MÉMOIRE 

COURONNÉ LE ij AOUT 1784, 

PAR L'ACAJDÉMIE ROYALE 

HES SCIENCES, 

BELLES LETTMES ET A.MTS . 

DE BORDEAUX, 

SUR CETTE QUESTION: 

Qu EL ièroitleinâlletir procédé pour conferver, le plus long-temps polfible, ou en 
gnûn ou en farine , le Maïs ou B/é de Turquie , plus connu dans la Guienne fous 

le nom de Blé d'E/pagrte ? Et quels feroieiu les différent moyens d'en tirer parti, 
dans les Années abondantes, indépendamment des ui'ages coiuius ôc ordinaires dans 
cette Province? 

Pab. m. PARM£NTI£R«Cenièiir Royal» &c. 

'AVGMSVTÉ par tÂitUur y détwU ce qui regarde rHiftoinNâtun&ù A> 

adtmt de <e ^mm* 



« Si mon tnivre n'ert paî un afTcz boa 
u J'ai dumoios ouvert le chemin : 
» Tfmm poumoc y aettn ont dndht aMin. « 

La Fontaine. 





A BORDEAUX, 

dm ifanAVO-ANTOiMB PALLANPRE Taîné, Place Sa*uil-VtO)eU 
AV CRÂITD UOlSTËSièUlSU. 
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AVERTISSEMENT. 



L'O u V R A G E intëreflant que l'on donne ici au Public , ne 
contenoit d'abord , conformément à la qiicfiion propofée , que 
les parties relatives à la confervation &c à remploi du Maïs ; ôc 
ce fut dans cet état que l'Académie lui adjugea le Prix. Dès 
que M. Parmentier , Ton Auteur , en fut initi ait , il écrivit à 
cette Compagnie , pour la prcveiiir qu'il avoit fait de nouvelles 
recherches , & pour la prier de permettre qu'il ajoutait à fon 
Mémoire le réfultat de fon travail. L'Académie convaincue 
que ces additions ne pourroient que rendre l'Ouvrage plus 
utile ,& que dans les grands objets économiques , elle ne doit 
confulter que l'utilité publique , a arrt5té que l'Ouvrage fcroit 
imprimé avec les augmentations que M. l'armentier a jugées 
néceffaires. 

Cependant pour fatisfaire le Public éclairé, auquel elle doit 
compte de fes jugemens , elle a fait dilHnguer ces additions. 
Tous les paragraphes renfermés entre deux crochets, ont été 
ajoutés par l'Auteur au Mémoire couronné. 

L'Académie avoit annoncé, par fon Programc du 2"f Août 
1 784 , qu'elle publicroit la première partie d'un Mémoire qui 
a concouru avec celui de M. Parmentier. Elle y avoit trouvé 
des détails intérefTàns fur l'Hifloire naturelle du Maïs , ôc elle 
défiroit les faire connoître au Public. Elle ne remplit pas 
aujourd'hui cet engagement , parce que l'Auteur de ce Mé- 
moire a témoigné qu'il verroit avec peioe que ibn Ouvrage 
ae fût imprimé qu'en partie. 



LE MAIS 

ou 

BLÉ DE TURQUIE, 



D ANS le nombre des biens que la conquc!te tlu nouveau monde a valu à 
l'Europe , fans coûter de crimes ni de larmes â l'humanité, il faut compter 1« 
Maïs. Ce grain tft plus connu en France fous le nom de tlé de T«r^«/>, quoique 
cette dénomination ne lui convienne pas davantage que celle de blc d'Efpagnt^ 
bUdtGttuUe^UiitlndetgrosmiUudu Tndesy puifqu on en ignoroitl'exiftence 
dam ces contrées avant la découverte dç TAmcrique. 

[ Les Voyi^ettrs les plus célèbres affnicittca cflèt que quand ks Européens 
abordèrent i St. Donûngue, le premier afinent qne.lear olIKicat les futuieU 
du pays , (iit le Mus i qne pendant le coms de leur iiavv>*'K>n il* k letroi»- 
veieiM ana Andles , ^bns k Menque 5c aa I^n , fofnant paient la balê de 
b nounicnie ; que eette plante fnpeibe hi&ût àia les bcas romement des 
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jardihs de leur Palais (i) ; que c'étdit avec fon fruit, que b mam des Vierges 
choiltes prépaioic le paiii des Sacrifices , & que Toci corapofott une boiflbn 
* vineufe pour les fours coniâcrés à Talégieflê publique i qu'il fervoit de monnoie 
dans le commecoe , pour tè procurer les autres befiuos de la vie ; qu'enfin U 
reooniKHflànce » ce iêntiment le plus dâîcieux pour les bons coeurs , avoît 
déterminé les peuples , même les plus lâuvages des Ifles 8c du continent de ce 
nouvel hémîfphece , k inflituer des Fêtes ammdles iFoccafion de b récolte du 

QodbcQt été alon UûapnSt de «es IwdisNavigatpniSf «n appeieevant, 
pour b prenûere fiaiSf des pknnes immenfes couvertes de Mms^ dont b port 
majeftueux forme b ^eâade b plmimpdintt que puiflê offiir b ridie ânûlb 

des Graminées , Ci leurs yeux n'euflcnt été arrêtés uniquement fur Tor l Lliiftoire 
a coofacré le fouvenir des horreurs que b foif pour ce métal occafionna ; mais ' 
tirms b rideau fur bs &enes fanglanles qui en furent la cataflrophc. Les Efpa- 
gnols eux-mêmes , revenus de bur premier enthou£aijne> n'ont-ils pas dévoué 
au blâme les Auteurs des maux qu'a efluyé le nouveau monde à l'époque de 
(à découverte ? & d'ailleurs toutes les Nations n'ont-elles pas eu autrefois leurs 
délires & leurs forfaits ? Ces temps malheureux font déjà loin de nous ; Se 
il cft confolant pour les ames Ictilihks, de voir naître ce fcntimcnt de liberté, 
de bienfailancc & d'humanité, qui fera que d'une extrémité à l'autre de l'unî* 
vers, il n'cxlRerj plus à r.ivcnir qu'une <l-uL- &C mcme f.imille. 



(i) C'cft au Chili que fe trouvoicnt aurrcibu dans le Jardin des Incas, Ici plut beaux 
MiTi du mondt. Quand etm phoM y moquoit» on en AbAiOMit à A phcti tpû 'Mkm 
formés d'or & d'argent , que l'on avoir parfaitement bien iinitcs , ce qui marqiioit h gran- 
deur & la maeiuficence de ces Souverains. Leurs champs remplit de Maïs , dont lc$ tifict , 
les fleurs , les épis Se les pointes étoint d^or* Il le ftlk d*«iteni| le tout ntiflMBMr fiHidt 
fsiAmble, prcfentoient autant 69 OMmuflat «M lu fitdtt i «wkr ne «maiit iimie * vo^ 

qi!c l'ublcrve le Chevalier de Jjucuurt. 

(») Le» S-iuvages de la Louiliane font un II grand cas de ce blé , qu'ils le regardent 
comme le piéAat b ptai ritcietB da bon ^tpnt «l'ile Iosm» dmn le IbleU. Tous lei m$t 

dès que U Mats de printemps commence à mûrir, ils 'ont une fcte qui dure huit jours pour 
remercier le bon hi^tiu Les l'fMiù» de ce pays nomment ces léiuuiiEuices , la grand* 
fht du pait bli. 
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Après qa*on fe fut diTpaté & partagé les terres conqmfes de rAmërique , il 
fidlut les «^licher & nourrir les nouveaux colons ; il £inut étendre & muld- 
plier lés reflburces alimentaires. La fécondité naturelle du Maïs^ la facilité de 
fil v^étadon 9 & la nourtiture falutairc qu*il fournKToit , déterminèrent à 
adopter 6c i répandre la culture de ce grain. Bientôt les Voyageurs firent entrer . 
leurs Nations en partage des vraies richefTes que renfermoient ces nouvelles 
contrées. Ils traniporterent le Mais au midi & au nord des deux mondes , où 
il a li parfaitement réuffi , qu'on le foupçonneroit créé pour la terre entière. U 
Us plaît en effet dans tous les cantons ; la plupart des terrains &c des expofitions 
lui conviennent, & les bruyères défrichées de la Poméranie en font maintenant 
couverte? comme les plaines de Ton nncicnne Patrie. C'tft donc une plante 
Cofmopolitc , piiirqu'cllv- vit également dans tous les climats , & qu'elle tburnit 
abondaminent une nourriture l'alutaire pendant toute l'année, ] 

Cependant quels que foicnt les juftes droits que le Afaïs ait acquis à nos 
éloges , nous fommes bien éloignés d'embrafTcr l'opinion de ces Auteurs cn- 
thoufiaftes qui en ont fait le meilleur de tous les grains & le premier des fari- 
neux, en prétendant même, que ni le froment ni le riz ne pouvoicnt lui être 
comparés; qu'il avoit le privilège cxclufiFdc Te dérober à toutes les inlluences ; 
^*il fuffifoit de pratiquer des trous en terre avec un bâton pointu , &c d'y 
déçoCer trois ou quatre grains peur (^enir , en moins de deux mois , une récolte 
abondante 6ns aucun travnl ultérieur ; que le MisKr , en un mot , procnnnr k 
Pbomme , ainfi qu'aux animaux y plus de vigueur 6c de fanté qu*aucttne autre 
dpèce de gnûn connu (i). 

(l) ( Le» obfervations relatives iiu Maït , inièrëes dans le Journal de Phyfique du mol» 
de Décembre 1781 , pag. 447 & fiùv. prouvent juiqu'à quel point il c(l pofilblct malgré les 
modft lt> pin hwabks • d* i*mmUr Ar k compte d'an objet qu'on préconlfe. Quoique 
le Màù tait îoooatcftabkaunt an det flMiOean préfens que nous ait fait la nanire , le ilg» 
le froment , la pomme ie terre & la patate méritent- iii moinf norre admiration & notre 
reconnoiiTance ? Ne fourniflcnt>ils pas également aux hommes & aux animaux une nourriture 
iboadMiw « h d*iiM Ahibrité anli «nbffitiqM Vtà kàk du libSi 1 Je piie AT. fa 
^o:iJreniert de me pardonner ces réflexions; s'il Ce donne la peine de parcourir mes Ouvrages, 
il verra que la panification du Maïs n'a pas ili plu* oubliée que ccUe des autres farineux ; 
4t qn*cn dwicbam à pnAâiomct «cm Anne alinnitalrt « awa fattnrira 1^ janb tà 
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Dans le nombre des produâioosy amcquelles Phomme confacre TempU» de 
Coa terrain &c de fes foins, quelques-unes réuniiTent en effet certains avantages 
précieux pour les pays où leur culture c(l adoptée : mais il n'en efl point qui 
Ibient entiertment exemptes d'inconvcnicns. Toutes font plus ou moins fujettes 

, à des accidens &c à des maladies ; elles ont toutes fk leurs mlciflcs &£ leurs 
parafites. 11 t.iut des travaux pour tavoritcr leur végctationi une multitude de 
circondances font varier L produit &c la qualité de leurs récoltes. Il n'y en a 
pas une enfin qui n'exit;e des précautions pour être recueillie , conlervée Sc 
transformée en aliment : c'eft à nous qu'il appartient d'approfondir quelle eft 
l'efpécc la plus propre à chaque canton, à eliaque climat &C à chaque terroir. 

Tant que l'homme indépendant a dédaigné l'agriculture, la nature toujours 
économe en productions nutritives, 5c livrée à elle-même, ne lui donnoit que 
dos fruits âpres , des fcmences fades , 6c des racines groHieres , dont la durée 
& les reflburcec étoient tris-précaires. Mais fa population devenue j^us nom- 
breufe , 6c ièt brfoins plus multipliés , l'oot-Ss porté à vouloir obtenir det 

"récoltes abondantes & ponrvuesde loutesleurs qualités ? Il a iàlln qu'il façonnât 
Ion dianp par les labours , qu'il renrichlt par les engrais » quil choirît & pré- 
parât la femence «qu'il làisît Tiiiftant propice pour la répandre , qu'il en fitr* 
veiUit le prodiùt , pendant €c après la moiffim. Telle eft la loi impoU» k 
quiconque défire retirer de la terre les Ihiits qu'il la met en état de rapporter ; 
fit c^efi alors qtt*dle joindra la libétalilé k la reconnmffiance. 

le ne patlerai pas non plus des propiiétà mervôlleufes que le même eipiie 
dTenthoufiafine a attribuées au Mais , indépendamment de U ÊKulté nutritive 
qn^ pofliede à un très- grand' degré ; car fi Ton ^en rapporte encore ans 
louanges prodiguées i ce gnin, les hommes qui en font labafe de leur fubfiftance 
font plus i^nsy mieux «mftiniés, moins expofés i certaines maladies» 8c pai^ 
viennent , fims infirmités , k une extrême vidlleflê. 



de la priparèr exclufivement , comme la feule fcm» Umuelle il falloir réduire la nourriture 
fbndameniaie , & qu'enfin c« Ibnt des niions d'économie qui me l'ont fjit admettre pour 
In pofliaw de wtrt. Je d<Jira «M net nundkt ttdmtdhm iéeaiideAt lis vatl iCkililité qui 
«iiiiasitt WrinUcaKOS l'Auiraf tUaudik du 

On 
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On ne fauroît ditcmivenir qifime nourriture im^ile» fi»lide Se prife en quanr* 
lîté liiffifinie , qodlç qn*en fbît U nature , ne pmBk contribuer à la force 8e 
àlaiân^de cenxqiûi^en aUmentenc : mais anffi uneeonflitudon robuftedint 
avoir ëgdenent une tcis-gnuide influence fur la nourriture , 8c approprier 
mCnw ans organes une infimté de comeflifales qm en paroiflënt ëkngnés dans 
rétat naturd ; fi les premiers joins de leur uia§e , il en râiilte des effets 
anifiUes dans l'économie animale , l'habitude qa^oa en contraâe inienfiUe* 
ment, terné^ bicn^ à ces premiers dëfoidres. Ainfi , tout aliment , pourvu 
9» daiA (on e^èce U foit eflentiellement de bonne qualité, 8c préparé comme 
il convient , ne produit plus, au bout d'un certain temps , que Teflet nutritif : 
voilà dumoins ce que nous apprenons en jetant un regard rapide fur la diverfîté 
des alimens que le goût ou la néceflîté déterminent ^Ics Peiiples de la terre à 
bâte fervir à leur fubfiflance ordinaire. 

[Mais ne pounois-îe pas être taxé moi-même de prévention contre hMaîs, 
fi , après avoir hafardé quelques réflexions générales fur les éloges exagérés 
qu'on a prodigués à ce grain , je ne cherchois à le difculper des accufations 
qu'on a formées contre fes propriétés &c fon ufage ? Je n'en relèverai qu'une 
feule : l'Académie d.-s Sciences de Bordeau\, en propor<tnt ce fujet au concours, 
anéantit toutes les autres. 

Quelques Auteurs , perfuadés encore que la racine cfl l'organe principal , 
deftiné à pomper la nourriture, 5c à la tranfmettre à la plituc , en ont conclu 
que la végétation du Mms cxi^coit inlinlment du loi, qu'elle épuiloit bientôt 
le meilleur terrain , lui enlevoit tous Tes fels , & le rendoit incapable de pro- 
duire d'autres grains : mais le temps , l'expérience 8c le raifonnement ont 
prouvé que ce reproche étoit fans fondement. ^ 

le fias tfèsJiien que le Meiit demande un bon lerrûn avec m peu de (bnds» 

parce que cette plante ayant une tige haute &c groflfe , 6c des racines multqrfiées 

- qui i^éiendenty il faut néceflairement que diaque pied foit eipacé de maniene 

à pouvoir .le' rcdiauflèr pour firvorifer ùl végétation : mais i^eft une véri^ 

démontrée saqouid'hui , que les végétaux firent leur fuc noutrider mmns de 

la tefte qailiBiK lèrt d*appui»qne de Pjur au ndlieu duquel ils goment, ctoidênt 

B 
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6e mflrifflisnt; que la laone eUe-mtnie ne vie ea partie qu'à Paide de ce fuc 
nounider ; qurmie fois let plûtes développées , cVll par leun finiilks qu'elles 
s'alimentent ; qw ces fiswlles font autant de poillim^ 
pour fotttirer de rathmofphère le Suide eflêntiel 4 lair accroiflêment» Télabo- 
■er» l'approprier^ le difliibuer au autves parties de la plante, fit que la (eue t 
conmdteiffe, ne contribue à la .végétation qu'autant qu'elle ièit de matrice fie 
de haSé aux plantes. 

Au refte , une obfervation , qui dlé feule vaut toutes les raifons qu'on 
pourroit alléguer ici, c'eft que dans les Provinces où la culture du Mais 
adoptée , fa récolte eft maintenant ce qu'elle étoit il y a un demi^fiecle ; que 
quelquefois on fiut fuccéder dans la même pièce celle des autres grains , qui 
ne produiAsnt pas moins des récoltes abondantes & aiTurées » (ans que A>u« 
vent il foit néceflâire d'y répandre de l'engrais. En forte que loin de croire 
que le Mà'ù effrite la terre , on pourroit prefque démontrer le contraire , parce 
que Tes racines qui font nombreufes , ameubliffent le fol par l'écartement des 
molécules terreufes, qu'elles les cngraiiTent ens'y pourriflant^ficenproduiiâttt 
abondamment de l'humus ou terre végétale. 

Il feroit fuperflu de m'arréter plus long-temps à des difcufTions auxquelles 
j'ai cru cependant devoir donner place dans cette efpece d'introduélion, afin 
de n'être point obligé d'interrompre par la fuite , l'expofé des recherches, des 
expériences &c des obfervations dont j'ai à rendre compte à l'Académie. 

Pour mettre de l'ordre dans ce travail, j'ai divifé les objets qu'il renferme 
en trois Chapitres particuliers. Le premier traitera de la culture Se de la récolte 
du Alais : dans le fécond , il fera queftion des moyens de prolonger la durée 
de ce grain d'une récolte à l'autre , fans embarras , comme fans frais : les diffé- 
rens emplois qu'il efl poiTible d'en faire, indépendamment des ufages ordi- 
naires , feront le fujet du troilïeme. ] 

Si j'ajoute le précis des expériences que j'ai tentées for la panification du 
Mks, foit en le mélangeant avecdififaensfinineux , foit en le traitant foui, fie 
fons l'aflbciation d'aucun autre levain que celui connu fous le nom de 4tm 
dk Mm, foit enfin en me fervant de tovainfotwéu n iqu ein e n t de forint dt 
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JVfd/j, je n'ai eu pour objet que de développer dans ce grain la faculté fermen- 
tefcible, & de pcrfeélionner , s'il eft pnfîible , cette forme alimentaire fou'; la- 
quelle l'Européen , &c fpécialement le Français , aime qu'on lui préfente ùl 
nourriture fondamentale. 

J'ofe donc efpcrer que l'Académie, loin de confidérer ce fupplément de 
travail comme un hors-d'œuvre , ne verra dans Textenfion de mes recherches 
que le défir unique de féconder fes vues d'utilité générale pour une grande 
Province, à la profpénté de laquelle cette Compagnie (avante femble conti- 
nuelletnent appliquer le fruit de fes veilles &c les moyens honorables d'en* 
couragement , dont elle eft la digne dépoiîtaire. 

[ Avant «Pentier en matière, il eft nieeflkire , je croîs » d'indiquer le» 
Ouvrages particnlieK que nous poflëdoiu fiir le Mms» Le» iêak Mémoiies 
qw ont été pubTiésiur ce grain» fimtdin.àrAcadéflûe Royale deStodiobn : 
runeftde M. Kalm, 6c l'antre de M. Vintrop (i). Mats quelqulméreflàne 
queioientcesMénKwes, ilsmVmtpanieaco(einfuflUàns& trop peu circons- 
tanciés, pour la folution des quefiions fiir lefi|ndtes U éloit eflêntid de rf- 
pendre du ioor. Je me fuif donc adreflé i des Amateurs diffingués qnî habi* 
tent les cantons k HAOt , fie qui font emprefliîs de me procucer tous ks 
édairdflèmens que je pouvois défiier, avec une compfanfànce 8c une exaâitudft 
qui caraâétifentkttr amour pow les Sdenees 8c pour la Patiie. Je me ferai 
m devoir comme un pUûfir , de les nommer i mefiiie que Tocoifioa s'en pré- 
lênteia, 8c de m*acquttter envers eux delà teoonnoii&nce que jeUnr dois. 



(i) Cm dcuK MémoiiM ft troovtnt ioftrfi dm h CotleâiM* AcacUnivie, Toou II» 
pag. t^i, Tom. XIV, pag. 48. Telles (ont les fources originales oi'i les Auteurs modernrt 
onr puife le peu qu'ils ont ^crit fur U culture & les proprictcs du Maïi. M. Bt?iuUtt, entre 
autres', pour fournir rviidc Maïs dans les fupplémcns de l'Encyctupédic , auroit dA 
l^épngner un pareil ibia , puifi|ue cet article, loia «TMoir été oublié dans ce Diâioiuairt , s'f 
trouve rédigé de la manière la r'us iiitcrcdîinre par le ("Ihovalier de Jtuuoun. Il n'a donc 
fait que répéter, i-pcu-près d^i kt inèmct icrnici , ce que cet Ecrivain céiciire avoit déjà 
dki ce Aleb On pcnt «ifSncKtVca coimiaoe dans In Editioitt îjm* 8t M^* o& tes 
articles de ùfçUwÊUt Ûw placb iiBmMwwiiKiit agth cnut'Jnfliiét iani-k» çnmkn 
«olunct» ' 
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CHAPITRE PREMIER. 

Culture du Maïs, 

JLl E ae croit ipontan^ment en auenB endroit , pas même dans Ton Pays 
natal : S fimt néceiUieiiMnt le cidtivers & fon produit eft toniours propor- 
tionné amc Ibi» qu'on en prend. Pkdque toute TAinénque , une partie de 
FAfie, deTAfriiiney 6c plufienn contrées de l'Europe tirent leur nourriture 
principele de cette plante. Sa cutture eft donc iméreflânte, puifqu'dle peut 
■énffir dans tous les climats , 6c ptoemer à ladaflèla plus imfigente unali* 
ment ftthflantiel 8c économique. Anétons-iioni dTabord à fii defcription, 

« 

ARTICLE PREMIER* 

Defcription du Maïf, 

Quoique le Midis ioic d^ décrit d'une manière plus on moinseiaâe,dans 
les Otftionnairesdont le nombre iTeft tant multiplié de nos |oun , j'ai cm ne 
fonvmr me difpenfer dTen donner également une deibiprion» for-tout dans 
nn écrit cooûcvé ènrierement à Futilité de ce grûn. Je fû même cnldvé k 
4eflcindereeQano1lre8cdefuiTn la marche de & végétitioa, ponripouTcir 
obfiKver 6c vériâeir par moi«aêmequdqHes6i(irdad6àla0oiailbn 6cà la 
ftttâîllation de ce gnùn.> 

Zm MdSs, Mays, Mahiz fiwiunttun Indicam G, B. P» Ceft k nom 
Mexicun fous lequel on défignecegnûn dans les ouvrages dcsSavans. Au 
Pérou « on l'appelle Zara. 

Cette plante appartient à la deuxième dafle des familles de Juflieu , à la 
eptieme de celles de M. Adanfon , à la quinzième de la méthode de Tourne- 
fort, ôc la vingt-unième du fyilénie de Lmné. Elle eft U plus féconde & la plus 
vigoureufe des graminées , & a , comme la plupart des individus de cet ordre , 
des racines traçantes, de» tiges noueufes, des feuilles étroites, allongées & 
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cngainées, 3» fleun fims pétales, fie des épis : elle en diflére feulement en 
ce qu'^ ne contient pas lesdemlèsa réunis; les fimunetslbiit d'un côté» 
& les «nbrions du fruit , de Fantie. 

Sa Racine, 

Apdne le MéiXs sK-il germé, que fiiiadne a d^i nn pouce de longueur: 
mns elle n'augmente pas en proportion ; die demenie capillaire, fibreufif, 
blanche , 8c s*étend plutAt qu'dle ne pivote. 

9a Tige. 

Bb cil aflêa oiifinuraaiett dioile 8e fbGde, tonde à Ibn citténû^ 
lieure, 8c s'j^atiflânt ven te haut, oflldleeft garnie 8c comprimée par des 
gaSues de feuilles qui Ce prolongent. Sa couleur eft dPun ireid d'eau. Cette tige 
cft articulée par intervalles comme une canne de solêau , remplie tniéiieiive- 
netttf^fidiAance flsédttUaiiiaScdouçitie. ' 

Ses FeuiUes, 

Elles partent des nœuds de la tige qu'elles cnlounut i moidé par leur bafe p 
8c i^étendent cnfinte de la longueur d'un piedenviton,ltardeai à trais pouces 
de largeur: elles font pointues à leurs estrfimités, dTun yod de mer pbis on 
moins foncé, vdnées 8c rudes fiir kuis bords, rdevém de plufipursnerTUvm 
droites, dont bdotûle mi myen n e cft ptocomhanie en-deflbus , 8c comme 
crenlëe en-dedam. Elles font natutdlement coriaces. 

• Ses Fleursm 

n ycnademâks8cdefemelks,fSîpatés8fnr le même individu. Les fkin» 
miles forment un bouquet an fbmmet de b tige : c*eft un paincub long 
de bât à neuf ponces ^ partagé quelquefois en râigi-daq à trente ^ penchés , 
co wp o l i lt de fleui» portant ordioaiiemenl trois étamnes lenfe t iu ée s entre deua 
écailles. Elles font, ottbbndies, oujauninesy ou purputuies. 
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Au-deflbus du panicule^ €t à l'aiflelle des finiUles inférieures , font 
placées 1m fleuis femdQeSy dont les fligmates, fcmUables ft des fihnent 
Vmgt 8e cbevcliis , ft terminent en houppe foieufe diverliunenc colorée. Les 
enbiioiis devienaent des fruits airondis ettadiés par Tangle inférieur ^ la 
t9p9 on épi. 

Nous lui confervonî ce nom, quoique ce ne foit réellement pas un épi, 
mais un gros gland , en forme de grappe ou de pomme de pin , long de 8 à 9 pou- 
ces, enveloppéde plafïcurs feuilles roulées ÔC fortant vers le milieu de la tige : 
fur ce gland font ferrés &c rangés en ligne droite , des grains arrondis à leur 
fuperficie , anguleux du côté par où ils tiennent àTaxe^Sc enchâflfés comme 
dans une alvéole ; ils font recouverts d'une écorce mince , lifle &c ferme , plus 
bu moins colorée» 6c renfermant intérieurement une matière blanche &C 



ART. II. 
Phéttomaiis de la végàpiion du AùSr» 

n s*en hut que les fleurs qui terminent la tige du Maïs en forme de bouquet, 
foient, comme quelques Auteurs l'ont avancé , des faufTes fleurs, des (leurs 
ftériles : ce font au contraire des fleurs mâles cîcfiinées à féconder les fleurs 
femelles , qui , comme dans la f^imille des Courges , celle de beaucoup d'au- 
tres plantes , nHilIent fur le mOme pied , mais dans des endroits feparés. C'eft 
pour cette r.iiion , qu'il eft fi important de nc point les retrancher avant le temps 
que nous aurons foin d'indiquer.. 

Cependant, quoique le Mïïs foit du nombre des végétaux où les deux fcxes 
fe trouvent féparés , rien n'eft plus commun que de les rencontrer réunis, tan- 
tôt fur l'épi à fleur , &c tantôt fur l'épi à fruit. J'ai vu ce phénomène répété 
jufqu à trois fois , dans des carrés où il y avoir à peine 40 pieccf,de Màis, J*ai 
vu A I I place des paniculcs , des épis chargés d« grains bien fifeondéf '»8c doBt 
k dcidut de tuniques les empâclwU d*arriver i leur maturité ordinùre. Oei 
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pîcds n'avoient pas inoins aux ailTirlles des tcuillcs , des épis à fruit. J'ai vu 
quantité d'autres épis à huit , bien revêtus de leurs enveloppes , auxquels le pa- 
nicule fervoit de réceptacle dont l'extrémité ie trouvoit détachée. Enfin , 
j'ai vu des paniculcs dont chaque petit épi portoit çà 6c là des grains très- 
bien fécondés , mais fe defféch^uït & fe nqirciflant eiUuiie à c^ufe de l'aékion 
immédiate de l'air. 

Un accident arrivé à un pied de Muis , m'a donné lieu de faire une obier* 
vation. La tige principale ayant été arrachée , je laiiTai fubiiAerlcf deiu tige* 
aecdroires, que les Suédois Améncains nomment li^ Suçmr$s : elles s*éle- 
vennc fort hattet ; 6c lems pamcnles ^(fygteftat (kr lopgs piftils pçrtés fur. 
des embiions de.fiuits qui ont groiFi , mAd Se imi par i« gjlter. 

Pour &v(Hr fi «.phénomène étoit dû paiticolievemcnt à Tablènce de la tife 
principale , je les fupprifflai à quatre pieds de Af'dSr^j^laUlàiit 4. cbaaia les re* 
jetons : ils ont coniiiMié dq croître , fie i*aleu te plipfif.de rpmtfquer fur triNS 
de ces i^eds. le mime phénmnene» tandis qu^ l'autre. >a;donn^ Ibapoviailtf 
otdiiiaîie fims fimit. le n'ajoute à cette oUèrraâon- ancune/éfleiâoay jc ins 
contente iènlement de la rapporter. 

. Curieux de vérifier qudques oiUênraiipns «vanc^ par Ife^i^eiUevtsBoia* 
iûflesrurlay4gétationdajlldï:((i)jie nie liiil anvft à littrattciier i diié- 
«entcs époques, le panicnle an monient oii il Iprt dn fbiureau, quand il 
^éfanamit, fie enfin quand il commence à ft (ëdier.J*at pielque tonjoun 
opéré TaTortement du fruit ; j'ai eu cependant quelques éf» suffi gros » 
8c qitt nie paioiflblentattffi. bien ftcpndés qne£ la plante uTeAt fimflert aup 



(i) Géoffroi le icune , qui a donirf dans kl MénoiMt dt Mcadémie Royale des Scienctt 
pour Tanné» 1711 , des obfcrvations fur la flrufiure Se Tufage drs principales partiel itt 
fleurs , dit, en parlant du Maïi , avoir vu un épi i fleur changé en épi â fruit, lànt que ce 
iarokr en «âtaucuaencnt tonSnu Aymc coupé 1 quelquct picdc les étudnct dn fctus 
nllcf t il a remarqué fur les uns, que les épie , après avoir acquis une certaine grollêur , A 
Ibnt iédiés iâni «jiie Ici embrions des grains a ienf profité* tf. que fur d'autres pieds il jra 
eu quclqiucsanliHle long des épis, qui ont groiS floafidèrabkment, & qui ayaoc un c<riiw.i. 
dtoieittptf coofiqnntlkoodisinndii^fciimftt l^ 4il u'tft 
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cun retranchement : car on n€ peut gueres s'aflTurer file germe , formé en même- 
temps qu des autres parties du grain j eft fécondé } à moins que ce ne Toit par U 
reproduftion. 

On penfe bien que fi les grains font fécondes fur de; pieds de Mj'is dont on 
a retranché avec l'attention la plus fcrupuleufe , les fleurs mâles avant le temps , 
cette opération eft due à la pouflîere fémmale apportée par le vent , des plantes 
de la même efpècc qui végètent dans le voifmage ; car on fait maintenant 
' que l'éloignement dans les individus végétaux de différens fexes, n'cft plus 
une raifon à oppoièr pour contcfter que les fleurs s'attirent , depuis la fa- 
meufe obfervation du Palmier Dattier ,dont la pouifiere fécondante eft deve- 
nue par la fuite un objet de commerce d'autant plus important , que dan« 
1« années pluvieufês > lorfque les fleurs irâles coiilent en certains can- 
tons , on eft trop heureu» iteourir à celles ^e b faifbn a pu ménager. 

Um'aparnencoit^ lcaépis4e»piedadbntj*av<»snttandiéU pankide 
long-temps avant k matutUé » éttAent toiqoim, quoique fikondét, beau- 
coup mmns vi§onie«x:pent-éu«nelâniii(ûNori&iiefidû plantennepap 
mUe amputation fiuu nuiie k la conflitudon du v%étal ; que n'efl^on pas 
oliSgé de^ûie i des dtfciès anaqwls on a retfanché dès- bnndies confidérai> 
Mesy pour préTtidrkmaaEAii«&l*idcèfn qmtTjiacmentl • 
: Quoique je nedonte pôcat' dehnéecfiié iadilpenlable des dhumnes pour' 
fiéconder les plantes, i*« dierdié à leur en intei^ l'accès. Pour cet cfiët»' 
itai enveloppé tPnne moufleline aflës^NÛffe ptufieius épbàlrnit, avant qne 
ks filets royeunefbflêntfordsdeleurs étws, & le panicule de Am fourreau. 
Ces épis-ontgrofficommcLceux qui éttûcnt à découvert exaniinés«vecafr» 
lention, ils paroiffitient.cofipofés de.graiimtiécondés ; nuût lesfflées Manchys 
les ayant finpris lur piéd avaàt leur matuAté, je n*ai pu aeqiiéfir la preuve' 
de leur (tfooa£té. 

. Si je rapporte cette obiênoition.» ce nVft pas que je veuille contredire les 
belles expériences de M. log*/», Préfident du Confl-il de Philadelphie : mais 
elle fert à pcottvèr au -inoins que nous ne femmes pas indruits à fond, fur la 
véritable manière dont ks fleurs inàles répandent leur pouf&cre fur ks épis à 
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fruit, n n'en fiiut fans doute que des atonies ; & 6 ténuité doit 6trc auffi fui»- 
tile que celle des fliùdes , pour optffer la fikondadon à travers le tiflii d'une 
toile: Joù il eft néceflâiie de conclure qu^ esiOe encore beaucotup de douces 
fur la manieie dont l'cenvre de la génération s'accoaii^t dans les deux règnes. 
Feuc-étre fera-oe loiqonis un myftèce impénétrable pour llummie» cradamné 
à ne former januûs à ce fûjet que des conjeâures. 

Mais ce n'cft pmnt un ouvrage de Botanique que je poMie : je défirerois 
feulement que les hommes qui cultivent cette fcience , cherchaflent à la rendre 
plus avantageufe à la fociétéique , par exemple, ils fînTent toujours choix « 
pour objet de leurs expériences & de leur méditation, des pbntes telles que 
le Maïs y dont l'utilité eft fi générale. Combien de phénomènes dignes de leur 
attention! Qu'ils nous apprennent, par exemple , pourquoi certains pieds de 
Maî.f qui ont fleuri & fructifie dans le mOme terrain , au même afpeft, 
te dans les circonftances les plus favorables , ne donnent que des épis 
entièrement avortés , tandis que d'autres , dont la végétation a paru lan-» 
guilTante , en ont fourni de vigoureux , garnis de grains parfaitement bien 
fécondés ? Pourquoi quelques pieds ont toutes leurs cellules vuides, & d'au- 
tres remplies de grains venus à maturité fans pofledcr 1 1 faculté gerniina- 
tive ? Pourquoi, dans prefque tous les épis, l'extrémité fe trome f.uis «3tre 
£kondée , torique rien n'empêche les piftils de recevoir la pouilicrc léuiinale ? 

Pourquoi ^ mais je le répète , le feul mojen d'agrandir le domaine de la 

Botanique, eft de fiùie acquérir k ceux qui la cultivent dés droits mérités à la 
lecomoiflànce pnUiqiie ; c'eft de oeflêr de confidéter cette fcience en froids 
nomendateuis , plus occupés de multipTier les phcaiê^ & de groflir le nombre 
des individus , que de développer dans quelques-uns ki avantages qu ils i^cu- 
vent procurer aux Arts & à l'humanité. 
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ART. III. 

Origine du MaSs» 

Les plus anciens Ecrivains qui ont paHé du JIMs ne ronontent gueies au« 
deli du (piinâeme fiede ; 8c oe font les Efiognob auxquels nous iommes 
redevables de la première defcripdon exaâe que nous poiTédions de ce grain. 
B eft étonnant que les lêntimens Ibient encore partagés fiu Ton origine ; ap- 
puyons-nous des autorités les plus lecommandables pour fixer l'o^nion i cet 
égard. 

L'Ouvrage où les Hiflorîens modernes ont puifé le plus de fiûts, touchant 
la conquête du Nouveau Monde , eft celui de Dom Antomo de Solis (i) : on 
y voit que quand Cortex prit congé du Cacique dt Tahafco , ce Prince fit 
préTent au Gl nér il Efpagnol de vingt Indiennes bien parée; A la mode du pays » 
pour qu'elles eufTcnt foin , pendant fon voyage , d'apprêter à manger pour lui 
& Tes Compagnons ; il ajoute qu'elles étoient fort habiles à aflàiibnner les 
mets, & particulièrement ï faire le pain de Maïs , emploi confié aux femmes 
dans ce vaflc Empire de rAincr;quc reptcntrionale. 

L'Auteur qu'on peut regarder comme le dernier HiRorien contemporain de 
la conquête du Pérou , eft Garcilaffo dt la Vega (i). Il adure que quand les 
Efpagnols découvrirent l'Amérique , la terre de ce nouveau pays rapportoit 
lîiflerciis fruits, dont le principal étoit le Mais avec lequel les h.ibitans prc- 
paroient du pain ; & Jean de Lait ( 3 ) entre dans les détails les plus circonf- 
tanciés, relativement aux différens ufagcs que les Sauvages de l'Amérique 



(i) Hiftoiie de U cunquéte du Mexique 00 de la nouvelle Krpasne , par Fernand Cortcc , 
tmhih 4e l'EINfBol 1**' l'Auteur du Triumvirat , ùàmit Mitioo , â Pnit, ton. i t 
page I M ; cet Ouvrage parut pour la première fois en i''i84. 

(i) Hiiloire des Incas , Rois du Pérou i traduit de l'Efpasnol par J. Baudouin , AmAer- 
dam 1704 1 in-iB Ttom. t , pag. 194 flt liuv. 

( t ) Hiiloire du Nouveau Montre , ou dercriptiOB des Imbl ocddcn t slw t Lcjndt 1740 » 
iu.f. I Uv. 7t ciuv* } > P«(e inCMs, 
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fiilbientyda Màls ^ (bit comme aUment» (bit comme boîflbn, ûùt enfin 
comme remède. 

Un Miflîonnaire Efpagnol , le Pere Jofcph Gumilla (i) , prétend que 
les Indiens qui v'tvoient da» ks bois , femoient &c lecueilloient toute 
l'année du Maîs^ en employant toutes les précautions pour mettre leurs fe- 
mailles & leurs récoltes à l'ibri de Li rapine des animaux deftruâeurs ; ôc, 
Gonfalva Fernandis ctOv 'udo (i) prétend que c'étoit la feule culture dont 
ils s'occupoient , hc qu^iU obfervoientà cet ^;ard le meilleur ordie , tant pour 
les femailles qvie pour la récolte du Mais. 

Enfin , Jnfeph Dacofla (3) afTure que le Mms tenoit te premier rang parmi les 
fubftanccs dont fc nourriflbient les Indiens avant qu'ils fulTent conquis , qu'ils en 
préparoient du pain , 5< que ce pain étoit de qualité bien différente de celui qu'on 
fait avec nos grains d'Europe. Il ajoute que le Créateur , en départiflant à chj- 
que Région ce qui lui étoit néceflaire , avoir donné à l'ancien continent k fro- 
ment , 6c le Mais aii nouveau* 

Mais il eft étonnant , comme le remarque trcs-judicicufement M. Robert^ 
fon (4) , que cet Auteur, Fun des plus exaâs & des plus inftruits de TA- 
aidiique » prétende enfinte 91e k Uns , quoique cultivé au Gondnem du Non- 
Tcau Monde, n'étoit point cowm dan» les Ifles^où Foa nenangeoit quedà 
pain de C^w} cependant M^^fn^^uiA le pimmerLivie de iês Décades» ' 
qtfil écrivit en 1^3 , après le piemier ictour du voyage de Criftophe-C»* 
lomb , ctle eapteffémcnt k Màa comme unepUate àdtivée par les Infidancs » 
*- ■ " 

(1) HiHoinNantrallc , civile & géographique du rOrénaqat d« prioc^ida liriaw 
^ s'y ieitcnt, traduit de i'F.fpagnol fur la <icuiitlM édttioo «pwlLEideMi ti^nli» dt» 
Annéct (U S. M. C. , tom. i , page 1 74. 

(O Hilbin jiatuidb 81 ifaérifc én Indes , vaàiite du 

IJ 5<; , in.fcA. , liv. V , chap, i , x>»«t 10a 8c fuiv. 

(») Hiftoire oanireUc & morale dci ladet tant Oiiennlee qu'Occidentales, eotnrorïe e>* 
Ciflinan 8c traduIiecQ Fkancâb pav Robert Regoault , Par» 1606 , «.»». liv. 4, cbap. 

I< , pag. t { > & fuiv. 

(4) Hiftoire <k l'Ajnërxque traduite de l'A îM.Î, . no ntite édition , tom. i , page 504. 
Cer Onvraft «il iafiaimcat iatércflam par l imponaticï du fujet , par Ja inauicte imx\Vt& 
«nM a 81, pat h non eildindt rAiiMad«rJiilloù> U âM;«-(jb/at. 
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fie dont ils faifoient du pain. Et FranfoU Lvpe^d* Gomera (i), Tun des plus 
anciens HiAoriens Efpagnols de l'Amérique , aflîrme qu'ils connoiflbicnt aufli 
la culture du Mais dont ils faifoient leur nourriture & leur boiflbn principajes. 
Enfin tous les Auteurs Modernes qui ont décrit l'Hiftoire Naturelle de cha- 
cune de nos HLs , ont mis le ALiis au rang des plantes du Pays, 

11 paroit donc bien démontré , d'apr<^s les Ecrivains regardés avec raifon 
par leurs Contemporains comme les fourccs les plus originales & les plus 
autlKiuiques de tout ce qui a été écrit lur les mœurs, les ufages Se les pro- 
dutitionsdes Américains , que le Muïs eft une plante indigène de cethémifphère: 
il ne nous rcde plus qu'à prouver que nous en iommes redevables à ladçcou- 
vcrtc du Nouveau Monde. 

Quelles que ibient donc les rations fur Icfquellcs le Tondent des Auteurs , 
d'ailleurs recommandables » pour eflayer de démoatrer que le Maïs n*eftpas 
originaire d'Amérique , il eft certain que no» plus andens Hiftorienf n*OQl 
aucune meiition de ce grain ; & que s'ils Teul&nt connu , ils n^aurment pas 
manqué de nous le défigner: il a'des caraâeiesfifrappans , qu'il fttoit diffir 
cîledë te méconnoUre. 

Lorfque PUm fait mention d'un millet venu depuis dix ans de llnde , avec 
lequel on &iibit en luUe une excdiente bouîUie , plufieun Auteun , entre 
autres M. Dtfptaets (x) , ont prétendu que c'était lé blé de Turquie dont ce 
Natuialifte vouloit pader : mais les plus célèbres Botamftes (3) afliisent que 
ce millet d'Inde eftle So^ i téttde tofeaudont a vMPhihfirm^i Vu 
J^Apdhnim i% TyaM, liv. 3 , ch. 1 , pag. 1 ix ) 6c M. ajoute que ^eft 
fans faifim qu'on a donné au JMtf&k nom de Ué de Turquie , puifqu'il m 
vient ni de Turquie ni d'Afie » mais des Indes occidentales. 

(0 Hirtoîre Générale des Indes Occidentales , comrofcccii ECpaRiiol , traduite en Fmb- 
(ait par le fieur d« GcnUli » je. édit. augmentée , à Par« i iU . , livre VI , cbap. »o , 

{Mse 47< Bt lliWantcs. .. j m- ■• • 

(« ) HUtoirt <k TAapadmt aocham , mtnte àt inaw» N«u»lto d. Pli« . liwt 1 8 , 

^''Z'^Dodoni* affure que 1« HA «ft «dÉiadlC «te FAmMllM. VofU MmA. PuvU 
4 , L i« cap.s9> 
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On voit dans fHijloire gé/UraU des Vç^àf^ ^p^CAbU Pnyoftftom. 4, 
Hit. , pages 224 & 226 , que ce font les PortugaU, qui ks premiers 

tranfponcrcnt d'Amérique le Mais fur la côte d*Or ; que ce grain avoît été 
jufqu'alors inconnu des Nègres , Se qu*il a inulci|dié en Aifiqiw avec tant 
d'abondance , que toutes ces Régions en font nuinteaanrcouvenes98cqu*ily 

a réufO comme dans le Pays où il eft né. 

D y a donc tout lieu de croire que c'eft à l'époque où le^ Européens établis 
dans les Iflcs de l'Amérique , imaginèrent d'aller acheter des Cultivateurs en 

Afrique, qu'ils portèrent le Mais dans ces climats , & rapportèrent en retour le 
Manioc , qui de temps iinrncmori.il tormoit la nourriture des Ncgres : car il 
n'eft pas encore bien prouvé que ce végétal fût auffi généralement connu en 
Amérique que l'ont prétendu quelques Auteurs, à moins qu'il ne s'agiHe de 
celui qu'on mange, comme les patates , les ignames 6c les pommes de terre, 
fans autre préparation que de le faire çuire dans l'eau , ou griller fous la 
cendre. 

Quoi qu'il en foit de l'origine du Manioc , il cft certain que ce végétal 
qui ne peut devenir une nourriture qu'après avoir fubi une préparation fati- 
gante , ôc dans lequel le poifon eft fi pris de Paliinent ^ il eft certain , dis-je» 
nVuroit jamais dfi êot employé dans nos Ides. Pourquoi une avidité fans 
bornes fèmie-t-eUeencofe les yeux fur k danger d'une pareille nourriture ^li 
ne pas imiter les autres Européens qui ont égakment fiarmé des étaUiflèmens 
dans les Colonies , 8e qui connoiflént àpôoe le Manuc! 
' Ceft affex bfifier'fur l'origine du Màis ; il n*cft plus permis de douter que 
cette plante ne' kât une produffion indigène du Continent , ainfi que des Ifles 
de l'Amérique ; & que ^eft de ce nouvel hémi^hèiieqiril a été traofporté dans 
les autres parties de lIAuvers. 
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ART- IV. 
Bes (Kffibvues efpecu de MtSs, 

ll paroît que les Botaniftes ont fait du Maïs ce qu'ils ont déjà foit du blé ; 
en le fubdivifant à l'infini , puifque Tournefort en a établi jufqu'à quinze 5c 
feize efpeces individuelles, mais ce ne font que des variétés ; & lllon le rapport 
des meilleurs Voyageurs, il n'y en a réellement que deuxcfpcces particulières: 
l'une , qui ne mûrit que dans l'efpace de cinq mois ; 6c l'autre , à qui il taut à 
peine l.i moitié de ce temps pour parcourir le cercle de (à végétation. Ainfi il ^ - 
exiile inconteilableuient du M^ii précoce ôc du Maïs tardif. 

Vu MaSs précoce. 

11 nV a pas d'apparence que cette efpùce foit , comme Tavance M. Kalm , 
«ne d^énération du Maïs ordinaire , qui , félon cet Auteur , diminue conti- 
nuelkment en allant du midi au nord. Car la faculté qu'il a de croître plus 
prooipcement, & de rapporter prefqu'autant à terrain égal , femble aflez prouver 
le contraire. D'ailleurs tous les Hiftoriens des Ifles & du continent de TAmé- 
Tique (i) fc réumflent , pour aflurer ({u'on y eonnoît deux efpeces de ALâ^ 
])ien dîAinélcs. 

Comme dans un fol riche & fous un climat ch uid , il cft poffible de femcr 5c 
de récolter deux fois l'an, beaucoup de produ^^tions dans le mcme terrain, on 
pourroit croire que c'eft le Mais ordinaire qui jouit de cet avantage dans l'Amé- 
rique méridionale , fi je n'avois la certitude que l'cfpt^ce dont il s'agit a été 
également tranfportée en Europe , &: qu'on la connoït clans le P:ci!ji):i: lous 



(i) Fernandei iOvuioyàus» l'Ouvrage déji cité, afliire qu'en Nicaragua « Province de 
Il terre Arme de PAmériqiie méridionale , It y a du Ma» qa*on moiflonne quanmte jouis. 
après qu'il cft Ctmi. L'Hiftoire de l'Orenoqiie fait mention cl'un<^ «•'"pece de MkErt que ks. 
IncUcm de ces coiuréet appcUcnt Ouona , c'cft.à-«lirc , Maïs de deux mois, paice qu'il eft 
«a Ini ^'êne cueilU <aa bm idt M temps } c&littw qiM f ^aai k «ouEi 
^Nttdtwctécokiik. 
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, le nom 4e Qaannuttn, M. le Cbmte l^<n£fM dt Smnt-Mamn , Gendlhonune 
TurinoiSt qtf a coniâcré les premières années de ion printemps ^ à Tëtude des 
Sciences 6c des Arts , m*a promis de m'en procurer dès qu'il feroit de retour 
dans fa Patrie : je me flatte qu'il réalifeca fiipromcfle» 6c que je pounai Êûre 
«onnoitre 6c répandre ce Mâts précoce. 

• 

Avantages du Maïs précoce, 

Oe quelle utilité ne deviendrait pas cette e^èce, fi die étoit auffi commun» 
dans te Royaume qu'elle parolt Tètie dans les didRérentes contrées de l'Amé- 
lique } Elle pourroit convenir à un terrain Se à un afpefl où l'autre ne rëuflîroic 
pas; il feroit poflible , dans nos Provinces méridionales, d'obtenir deux récoltes 
dans une année» ou de faire fuccéder à certaines cultures hâtives celle-ci: 
£c dans les parties les pluf feptentrionales , où le MjÎs ordinaire flcuriflant urd , 
l'hiver k^uipiend avant la maturité , le grain rede verd &c n'eft point de 
garde , on pourroit efpérer de lui faire acquérir le même degré de fécherefTc Se 
de maturité auquel parvient celui qui croît dans des contrées plus chaudes , 
fans être obligé cnfuitc de recourir à la chaleur du four ^ de l'ctuvc , pour 
lui donner U propriété de fe conferver long-temps , &c d'i3tre moulu avec 
avantage* 

Du Maïs tardif, 

C'eft celui qui fe cultive en France , ainfi que dans les autres parties des 
deux hémifphères : il porte des tiges plus ou moins hautes , félon la bonté du 
terrain , la culture & l'expoiîùon. On le nomme le grand Maïs dans la Ca- 
roline Se la Virginie , où l'on prétend qu'il s'élève jufqu'à dix-huit pieds ; mais 
ù. plus grande hauteur , dans nos dinats , oe va pas à plus de la moitié. 

Avantages du MaU tardif, 

Sansdouttque œMûi tft plus vigouieux» plus lécood, puifqu 'il demeure . 
davantage fur terres On commît à cet égard le femiment de plufieucs Agro- 
nomes inflruits , qui lapportent difféicntes obfervations , teadantes toutes à 
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prouver que la quantité 6c la qualitëxles produâioiis dépendent de la durée 
de leur végétation ; ils expliquent en inême-temps pourquoi les pays froids 
font fi fertiles en grains, malgré les défavantagcs apparens de leur dinat: 
c^eft donc une coutume pemicieure d^attendre fi tard , foit en automne , foit 
au printemps , pour commencer les femailles. Mais il feroit poflible que le 
M^s tardif eût encore une'qualité fupérieure , & qu'il fût au Mais précoce 
ce qu'eft le blé d'hiver au blé de Mars. Nous ferons peut'étre un jour en 
état de prononcer fur ce point intéteflâm, 

ART. V. 
Des variétés du MaSs* 

On diftingue plufieurs variétés de Mais , qu'il &ut éviter de confondre avec 
les espèces dont taxai venons de parler; car eUes ne différent les unes des 
autres, qne par le volume 6c la couleur extérieuredu giain. Elles germent » . 
cfoiflènt 6c mÛriflènt de h même manière ; les parties de la firuétification Ibnt ' 
abi<4ument ftmblables ; 8cfi les alimens qu'dles fourmflènt ont qudques 
nuances d*afpeâ ou de goût différent » ces nuances iSmt wdinaiiement feit 
pen lênfibles. 

Dy adoncdu JMiûronge, duiUidErîanneficdttiMtfEflilanc» qntfouvent 
fe rencontrent dans le mSme diamp 6c fur le même épi ; 8c quoiqu'on ait 
prétendu que le Mms xoof/i ne fouffcoit pas de gi»n de couleur cGflikenle , 
i*ai vu des é^ toutes avoir des grains jaunes^ blancs 6c violets , 6c niène 
des grains qm préfentoient cette bigurarcÉ 

Il eaiAe ptufieurs fentimens fiir la variété de couleur du Mm$ ; les uns pré- 
tendent qu'elle eft due au germe; ks autres i l^xpoCtion : il y en a enfin qm 
veulent que ces altérations de couleur fbient plus fréquentes fclon les années 
les terrains. M. Lambert Botamfle ioftruit , m'a affuré qu'en Alface U 
Mais étoit plus coloré dans les terres argilleufes , tandis que dans les terres 
calcaires on le trouve abondamment nuancé : mais c'eft toujours à un concours 
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de circonfiances 6c d*acâdens , qu'il fiiut attribuer 'ces variétés , il nous 
fuffit de lavoir qu'elles vont à-peu-près de pur pour la produâion , Se qne 
ce n'eftgueves qu'aprèsla récolte, qu^on-peut 5*appercevoir fi les épis feront 
Uancs , jaunes ou rouges: car la plante , comme noosTavons déjàobièrvé, 
ni*olfie aucune «SIEbence dans Ton port. 

Du Mt£s rouge, 

• 

On peut ranger dans cette variété le Mais Ueu , violet ou noir , qui ne &Shm 
que par fon intenfité. Cette couleur eft purement accidentelle ; onne feme pas 
ceiMW» dans nos climats* Anffi fe renoontre-t-il aflêz rarement ; 8c il arrive 
que dans une'^eoe de terre de plufieurs aipeos, à peine en rencontre-t-on 
un épi. 

Cètte variété de Mtûs n*eft cependant pas aufli effimée , elle pafle aflêz 
communément pour la moindre dans nos Provinces, où elle eft regardée comme 
k fd|3c de ce grain. A la vérité les nègres qui en conlbmment une prodi* 
^eufe quantité, font au contraire plus de cas de celui qui eft rouge ; peut-être 
par h ration que ç^eft la couleur &voritede ce« peuples. M, 'tAUiPrwofiifxi 
noiisappfend cette ârconftance , ne dît point s'ils ne fement que du MaSs rouge* 
Quoiqu'il en fbît, je me fuis alTuré que cette couleur étoit aflèz conftamment 
héréditaire ; car je l'ai femë rouge , & Tai récolté rouge ; mais le Mms jaune 
Ac le Mais l»lanc font les variétés principales que nous cultivons* ' 

Du Maïs jaune, 

La couleur primMve du M<ds eft jaune ; c*eft dumoins la plus tmiverfdfe* 
ment répandue. Cette couleur eft plus ou moins foncée. On afliireque dans 
les fonds médiocres, ce grain eft plus jaune que dans les terres bafliss. 

On fême le Jll«& jaune de préférence dans les terres fabloneufesoà il réuffit 
vàeux que le blanc ; m prétend même qn^l eft un peu plus précoce. Auffi eft* 
il choifi , Iwfqu'U &ut enfemencer les «erres qui ont déjà rapporté. Pourquoi 
ji*cft-on pas plus attentif à ces deux confidécations ? £Ues n'échappent point 
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aux Béarnois ni aux Américains particulièrement , qui dans les terres lablon- 
neufes ne cultivent que du Mais jaune , malgré la préférence qu'Us accordent 
au Mtus blanc. 

Vu Maïs bUme, 

11 pafTe en Bcarn pour être le plus produait". L'épi eft aufli plus grand & la 
tige plus élevée. Cependant cette difTcrcnce ,( fuivant robfervation d'un Chy- 
niiftc diftingué de B.iyonne qui nous a procuré des renfcignemens précieux 
fur le Maïs , en nous impofant la loi de ne pas le nommer ) dépend de ce que 
l'on fcme cette variété dans les meilleurs terrains qu'on a eu foin de fumer y 
tandis que dans cette Province , on feme le Mais jaune dans les ttSICt inalécft* 
gcufes qui n'ont pas befoin de tumier. 

Les Américams de la nouvelle Totck préfèrent le M>as liant à tous les antres ; 
8c loTrqtt*Us n'ont récolté que du Jlfaii jaune , ils le vendent pour en adieter 
du Uancydont la galette , félon eux , a une mdlleuie qualité. V<H]i dumoinsce 
que nous a appris Jtf. Fenad , Apothicûre Major de Tannée de M. le Comte 
de Rochambaud, qui a eu oocafion de feiie cette remarqne pendant le fi^nt 
des Français dans cette Pïovince intéreflânte des Etats-Unis. 

Mais s'il s'agiflbit de décider dans ce moment, fi cette pféftftnce eftfen^lée 
ounon»nous (ërions fort embarraffés de prononcer , puifi|ael*analyiê, connue 
. nojis te difonspar la fuite , ne nous a préiènté aucune dMcnce effendelle 
dans la nature 8c la proportioa des pardesconfiituanies. IVufe-êtiela prédike- 
tion pour le MSs Uanc ne dépend-elle que dé fa conlenr, qui nqiproclie 
davantage la bouiUîe on la galette y qu'on en prépare, de celles des antres 
rineux également ufités. Ceft d'aiUeun ans habitans des cantons où Ton 
cultive Tun & l'autre Mms , à nous édaiier de'Ieun lumières 6cde leurs oWcn 
vaûons. 
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ART. VI. 
Dei ûceidens du MàSf. 

Les végétaux font fujets à des accidens & à des maladies qui dérangent 
& détruifent même leur oiganiiâtion. U n'eft pas toujours pol&ble à l'homme 
d'en prévenir les fuites. 

Le Miiïs réunit affez d'avantages par lui - même , fans encore lui luppofer 
une confricuiion capable de braver toutes les intempéries des faifonsj Se quoi- 
que la nature ait revêtu fa femcncc d'une enveloppe épaiflTe , qui la garantit 
long-temps des effets de la pluie , du froid &c des animaux delhuélcurs , on 
ne fauroit difconvenir que riiumidité, la féchercfTe , le vent &. le froid n'in- 
fluent diredement fur la médiocrité ou le manque de récoltes. 

De tHuaûdité, 

Si l'on feme du Mais dans des terres voiiînes des rivières , ou expofées à 
des débordemcns, au moment incine où la plante fc développa.', on court rif- 
que de la perdre ; parce que l'eau échauffée par l'action du ioleil, en defleche 
le cœur ou le centre, alors fort tendre. 

Dans les terres baffes , une partie de la récolte fe trouve entièrement perdue 
par les pluies abondantes. Le A£db court iiique de périr fur pied, quand îl ne 
aiûrit que. vers la fin de Septembre. Cet accident eft mmns & craindre danr 
les (erres lêclies 8c légères, 

l^M^ s'étioUe dent ks terres trop hunudet €c trop ombragées; fur-tout 
lorfque cfctte humidité airive avant que la plante ât acquis tonte ùl croiflânoe. ' 
On remarque encore que quand le grain n'a pas été cueilli tris-mûr. Se quHl 
furvient de longues plnî^ après la (êmaille , il pourrit en terre. 

De la Séc/iereJJè. 

La chaleur conânoe , fans étie accompagnée en méme-temps d'une humi- 
- dité douce , eft également contruie à la végétation dn Màù, Ceft alors qu*il 
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faut prendre garde de trop travailler la terre, parce que le pied !k la racine fe 
tleficchant , la plante fouffnroit. Hcurcufement que les feudlcs & ks tiges 
reçoivent dans la nuit , une rofée abondante qu'elles communiquent à toute la 
plante , à laquelle elle lert comme de bain pour tetnpcrer la trop vive 
ardeur du lokil. Malgré ce fecours bicnfaifant , trois fcmaincs ou un mois au 
plus de l'échcreflc , font capables de diminuer , de taire m^mc manquer une 
récolte entière de Ahïs , à moins que le terrain ne puiiTe être arrofé par des 
canaux , comme il s'en trouve dans quelques Provinces d'Italie. Mais ces 
anofetnens doivent être adminiftrés avec pnidence , & il ne faut les donner à 
la plante que quand on s*apperçoit qu*eUe commence à languir, &c qu*on voit 
les feuilles fe froncer. 

Du Froid, 

On voit fou vent le AL/V annoncer les plus belles récoltes; ma s les efpé- 
rances s'évanouifTent en partie , s'il toml>e des pluies foidcs dans le mois d'Août. 
Cet accident eft , comme la plupart de ceux que nous venons d'cxpoler , au- 
dcfTus des moyens humains. 

Quand les gelées furviennent de bonne heure, & que le Maïs a été planté 
tard, il faut fe preHer de le cueillir mûr ou non ; parce qu'alors il ne fût 
plus rien dans les diamps , les feinlles le hsumt , deviennent blanches » 
le grain fe refiène Se fe tarit ; 'il eft infiniment moins fofeeptible de fe con« 
ferver, 8c p*a jamais qa*ime qilaUté médiocre. Aidfi eft-ce le pvenier qu'il 
' fettt confemmer. On le feit fécher ; 6c on s*en fert pour nourrir les befliaux 
fie les volûttes. 

Du Vent. 

Le vent accompagné d'orage fait un tort d'autant plus grand au Mtii'i » 
que la plante eft plus c'icvée, 6c les pieds plus rapprochés les uns des autres. 
Rien n'eft plus ordinaire que de voir des champs entiers verlcs. Souvent les 
tiges ù relèvent d'elles-mêmes moyennant k bo.uj temps , & quelques rayons 
.de foleil; fouvcnt aufTi on cil obligé de les redrelTcr avec la main , en met» 
tant de la terre aucour , 5l la comprimant un peu avec le pied , afm que la 
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racine prefqu'arrachée & à découvert l ne foit point expofée i Tankur du 
ioldl , qui la deflikheroit » & nuiroic ienfiblement à la plante. 

Obfervanont fur Us accldens du Maïs. 

L'humidité & la chaleur , les deux grands inftrumens de la nature pour la 
végétation , concourent d'autant mieux à cet objet , qu'ils font proportionnés, 
& que leurs etTets le prolongent depuis la germination du grain, julques 
à fa maturité. Or, rien n'efl plus important pour le cultivateur de Mais, 
qu'une pluie douce ( ou les arrofeinens qui y fupplécnt, ) fuivie d'une douce 
chaleur. 

Ce principe pofé, je n'examinerai point fi le Mais eft de tous les grains 
celui qui peut foutenir le plus long-temps la féchetefle ôcrhumidité: mais 
je dirai qu'il ne faut que jeter un coup-d'œil fur la ftruôure de cette plante , 
pour juger qu'elle a plus befoin qu'aucuoe autre ,de chaleur 5c de pluie , altep- 
natîvement, jufqu'à ce que l'épi foit eauerement formé; c'eft^à-dire, jufques 
i la fin <l*Août; 

Quant aux eflèts du iroid, i*ai pris diveciès informations pour fiivmr fi, 
comme on Ta fi ibuvent annoncé, la femenoe du Màù ponvoU £tre geUe au 
Printemps ,m£nieà deux ou tnûs reprif<â , fans que les récoltes âiflent moins 
abondantes. On m*a toujours répondu que cette aflêrtion étoitde toute £iuf> 
feté 9 8c que quand un pareil accident atrivmt » il fidloit néceffiûrement recom- 
mencer les &matUes. Ce malheur ièra, il eft viai, fort rare » fi on a foin d*at- 
tendre pour la plantation , la fin d'Avril ou les premiers joues de Mai ; fur-tout 
dans nos Provinces méridionales, où Ton peut fimer de meilieure heure» 
bxA ^espoièr à aucun danger. 

Pour avoir l'occafion de vérifier par mou>méme les effets du froid fur le 
Mais , l'en ai planté à.dinërcntes époques depuis le ipots de Mai julqu'en Sep- 
tembre j'ai remarqué que les gelées blanches que nous avons éprouvé^ 
dès les premiers jours d'Qâobre de 1784, s'étoiont fait fentir fur tous les 
^eds de Jlfaïf plantés un peu tard; .que d'abord les feuillesus'itoient £uiées.» 
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6c <pJe la tige qui porte l'épi, préfcntoit intérieurement quelques jours après^ 
tous les caraéîcrcs d'un végétal aqueux glacé ; en forte qu'en laiffant fubfjfter 
ces pieds plus long-temps fur terre , le temps devenu plus chaud n'y a point 
réveiVé la végétation en^ounUe, le gnùn eft refté coniUmmeot ea lait) fie 

a fini par fe gâter. 

Au reflc , nous croyons devoir faire remarquer encore que le Mms en paf- 
(ânt à la germination , confervc prcfque toute fa folidité ordinaire , &c que de- 
venant moins renflé &c moins humide que les autres grains de la même fa- 
mille, le froid peut bien avoir également fur lui moins de prifc. Mais la plan- 
tulc une fois fortie de terre , devient bientôt la proie des gelées. C'eft donc à 
tort bc contre l'expérience, qu'on a vanté cette plante comme exempte de tous 
accidents, Se particulièrement du froid: il n'en ell peitt<4tce point mdfaen- 
ceuftment qui en foit plus fuTceptible. 

ART. VII. 

Det makulies éu Mîdt. 

Long*tefflpc les maladies des gnûns ont été défignécs fous les nomsvaguei 
Se généranx i^fwrrîmn^ de niêlU^ Bk* ce qui a jet^ nne confiifion ëlcm« 
nante parmi les Auteurs qui ont écrit fur cet objet important de Péconoiiiie 
rurale. Mais félon la remarque judicieufe de M* ItUtt, qui a le pli» con- 
tribué k débrouiller ce cahos, il eftnécefTaire, pour parvenir à la comUMf> 
6nce exaâc des maladies des plantes , de les bien étudier chacune en parti- 
culier» de fe rendre attentif aux fymptômes qui leur font propres , &c de ne 
pas trop s'arrêter i certains accidens extérieurs pour établir entr'elles des 
analogies. 

La feule maladie bien connue du Maïs eft le charbon. M. TilUt en adonné 
une defcription dans les Mémoires de rAculémic Roy .de des Sciences pour 
l'année 1760 ; & M. Imhof vient de foutcnir à Strasljours; fur cette matière 
une Thefe intéreflante &C remplie de détails bien circonflanciés. Il confirme 
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en partie , ce que notre Tavant Académicien nous aappris touchant la nature 
U caufe &c les effets de cette -maladie. 



Ceft Ibus ce nom , qu'on a délîgné la maladie du Mais ; mais tort impropre- 
ment ; car il y a cette diiTérence eflentielle , que la tige du fiDinent) du feigk , 
de l'orge, de ravmne attaiinés du charbon , ne porte point de grain , au lien 
quedam UOàhj cette maia^ albâe toutes les parties de la plante, & que* 
Tégi tû, lamAt compofiS de bons grains 8c tantôt de grûns mélangés. EUe 
demande donc me daflê à parc, fieméiite d*êtvedîfiiiviiéede ceUefiûatta* 
que les autres gnninées* 



Les carafteres auxqueb on reconnoît le charbon du MaSs, font, d'après 
M. Imhofy une augmentation confidérablc de volume dans l'épi , dont les 
feuilles recouvrent un aflemblage de tumeurs fongucufes d'un bl.inc rougcâtre 
à l'extérieur , qui rendent d'abord une humeur aqueufe, &c fe convcrtiffcnt , 
en fe defTéchant , en une pouffiere noirâtre , femblable à celle que renferme 
le fycoperJon ou vefcc de loup. 

Ces tumeurs charnues, qui varient de grandeur & de forme, font quelque- 
fois de la groffcur d'un œuf de poule , mais rarement au-delà. On les apperçoit, 
tantôt à la tige Se aux feuilles , tantôt à l'épi , &c même aux ëtamines des fleurs. 
M. Imhof a remarqué que cette maladie n'attaque point , dans le même temps , 
toutes les tiges qui s*en trouvent affeâées par la ftiie ; 8c il i^fidie de lès di- 
ftrvaâons , que ce Amt ks ffiedb les plus tanfi6 qiu iè trouvent les plus 
espoTés à cet acddenc 



Shi Charbon, 



CaraStns da, CAarhon. 



Caufes tbi Charbon^ 



La plupart des Pfayficiens qui font livrés à l'étude des maladies des grains^ 
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iTont fait aucunè difficulté d*en attribuer b anife à la piqftre des tnfeâts , tandis 
que les Cuittvateun ont cm devmr lapporttr tout lès màUienfs qui arrivent 
dans leon dtamps 6c dans leurs vergen, aui brouUlank màUàirans. Mas aucune 
de ces cauiès ne fiuircHt être adaiife pour expUquer Torigine du chaibon du 
Màù» 

Comme cette maladie & montre plus communément Cvx les pieds vigoureux 
qui portent plufieurs épis, que Air ceux qui fimt foibks , peu élevés, fie qui 
viennent dans des terres maigres , il eft vraifemblable qu*elle dépend , comme 
l'a foupçonné M. TilUe, d'une furabondanœ de feve , qui, dans un fol favo- 
rable , 6e dans un temps propice , le porte avec affluence vers certaines parties , 
les engorge , Se occafionne des ruptures &c- des épanchemens. 

Nature du Charbon, 

La pottffiere que lenfisrment les tumeurs de JtfdKr , eft d'un brun foncé, (ans 
odeur , ni prel9i*lsucan goftt. Tnûtée dans un appareil pn tÊu na t ih^ Umi que , eHe 
fournit de Yàt iiao 8c de Tur joimunable en différentes proportions ; jeté» 
fur le chaibon roupe'» die iTy enflamme en décrépitant} bowlGc dans Teau » 
eUe la colore, 8e feomit une matière eimâive 8e da fet mann* Enfin, les 
produits qu'elle donne parranatjfe à feu nud , font femblables k ceux que j*ai 
■étirés de la carie des blés, un aode , de l'huile &c de l'alkali volatil ; en forte 
qp'on ne peut gueres la coaqperer « pour fa nature , àla pouffiere qui fort du 
iyai^dom, poirqoe cette dernière ae produit à la cnwnue que de l'acide. 

Effets du Charbon dans U corps humain. 

Ils font nuls dans l'économie animale. M. Imhof a pris par la bouche , le 
matin à jeun , de la pouffiere de charbon de Mdb en quantité confidérable , 8e 
par le nea en gnife de tabac , iâns en avoir éprouvé aucuns dianfemens, fans 
. avoir remarqué dans fes fécréiioDS rien dTextcaOïdin^re , Tans avoir iend d'irri- 
tation à la membrane pitiiitaiie: d*oùl*oapeut condureque cette pouffieie n*eft 
jusplmwnfible ^ celle de la carie ^ blé, dont noiis avons 4|aIeMt exa- 
miné 
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miné les effets fur des animaux , en leur donnant de cette poufliere , une dofe 
infiniment ^tts grande que celle qui cottvxe le» fromens qin ea font les plu» 

Effets du charbon fur Us fçmaUUs» 

Ib Ibnt ^pkment nnb. M. Tdkt a âit de* ei^tériences qui prouvent que- 
ls pouffieie contenue dans les tameUrs dont il «'agit , n'eft nullement contai 
fîeuiê. M. Jmhof^ea eft également afliifé & tt finit par une lëflexion Uenr 
Tfve, en difant que nous femmes fort éloignés de coonoUie les vnîês caufts- 
des maladies qjiî allètot les 



Banedes du charbon, 

« 

Us fcroicnt bientôt (bus lamnn, s^ ëtoit pofTible d'écarter de nos champs 
cette maladie avec autant de.fiidlité que la carie des Ués: il fuffiroit de laver 
les grains de femence, de les taire tremper dans «ne leifive de «endics de Boi» 
neuf, animée par de la diaux vive ; nuùs heuieufement que cette pouffiev» 
. n*eft point» ainfî qjoe nous l'avons déji remarqué, ctmtagieuiê comme la carie 
des blés. 

Il n*y a P*s d'autres moyens i employer ponr guérir les pieds àtMàig affêâér- 
de chariNm , que d'enkver ï propos ces tumeurs fans oflfenfêr ta tige » on de 
couper les patûcules qui ««tiennent les ffeurs miles , avant que le» antkerè» 
ne mûriflfent: le fuc féreux alors n'étant plus détourné de fen cours par cette: 
humeur, circule librement, aboutit à l'épi fi; le nourrit. Les pooffieres fiSoù» 
nales détnùtes fimient remplacées par les pieds voifîns. 

Lorfifue les Laboureurs coupent les fomroités de Mdb , pour le donner en: 
gnife de fouragc au bétail , ils arrachent bien en nii£me-temps les plus groflèa- 
de ces tumeurs , fans faire attention à celles qui font moins confidérabteS'y. 
ftc qu.*ils4aiirent ûibfiftcr ; ils devroicnt faire fubùr à toutes la même opéra^- 
^ri > parce que les tiges chargées de charbon ne portent enfuite que des épi»; 
médiocres ^ 6c qpe d'ailleurs la fiante n'a ibuvem aucun» vices dans Utax 
iotécieur*. 
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Réflexions fur les maladies du Mais, 

Outie les accîdens & les maladies auxquels le Màb eft fiqec pendant A 
v^écation , il petit y avoir encore d*autf«s dreonftances tfà donnent fien à 
des états particuliers du grûn ( i). J*ai renoontti des tifcs qui anroient une 
apparence ûine, Scies gnûns gfttës dans Tépi. r« vu des pieds irit>vigoureinc 
ayant des points de moiMure fur toute la furâce , & leurs éfit cocrompus. 
Souvent il y a des tifestiès-bdks auxquelles il ne parolt pas qu*il fiiit arrivé 
d'acddens, 8c qm fimt cependant inficondées : on les nonune» i caulê de 
cela» Olapons» Il en eft de même des animaux dont les maladies principales 
font connues , mais dont les variations font infinies. Cela ne doit pas empd* 
cher de chercher les moyens de prévenir celles dont on a découvert la nature 
& rorlglne. 

Sans doute il peut y avoir des accidens Se des maladies qui dépendent de 
1.1 qiiilitc des femcnccs: mais il ne paroit pas qu'on puifTe attribuer une i'cm- 
blablc caul'c au charbon du Maïs ; on en eft int?me li perluadé , que dans les 
cantons où l'on a la louable habitude d'employer quelques précautions pour les 
femaiUes des autres grains, on n'en met aucune en ufagepour celle du Mais^ 
quoiqu'on fâche très- bien que cette maladie diminue raccroiiTement de l'^pi 
qu'elle rend m£me ftérile. 

Mas enfin » il parolt que le dutbott ne produit pas un très-grand ravage 
dans les champs couverts de Hàts : car, outre que les Cultivateurs ne prennent 
aucune mefure pour s*en garantir , ils n*en fimt même janus alarmës , per- 

(l) Ouhrt le charbon « on diftingue encore dans le Rouflîllon deux autrei maladies Al 
Maït \ fâvoir t Vétiokmtnt & le raehiitfine. La tige du Maïs étiolé ttt mince , effilée « no 
Ihiâiâe point , ou produit des épii chctiTs ou retraits. Celle du Maït rachitique ft noue • A 
courbe, 8c ne Ibunlt point de gnint. Noua ne lappormoas point I* Aotiimiit adopté diM 
cette Province pour explit/iier h caufe rfe ces mnî.iflics ; nom feront ftiilement remaripier 
qne la cukurc du Mais paroît y être bien ibigoce : c'cA duoioias ce que uoiu avons été i 
ailmt U iustr dTaiirte m Mémoin qui iMUsa^tcadnflS par M. dcSaiiit*S«ivear,doiit le 
pntriotirme eft bien connu, Se qulfiilitavNpalîoa toatccquifcittint^reJ&rliiftoiTalM, 
qu'il aAaûai&ie ta pcre écUiié« 



uiyiiizod by Google 




35 



fuadés que cette maladie e(i le fignal de l'abondance. Ils àéfucioKnt avoir la 
mâme fécuritë par rapport aux effets des accldcns dont nous avons fait men* 
tien , ou des ravages qu'ils éprouvent de la part des animaux , de ces ennemis 
infiniment plus redoutables, &C qui menacent fans ceiTe cie partager notre 
fubû&anec iournaliere. 



Les pfodttâions vcgétaks ont doMOiuIews. ennemi» par^ quîiêni' 
Blent tenr déclarer la gaenean momenroù Ton vient de lesconfier k )tt 
lorlqu'ellet fe développent^ 6c lorlquTon les a récoltées. Malheiiretiiêment il 
aTeft pas tmqoiin an pouvoir de lliomme de ^en gaiantir , malgré la muï- 
tttude des moyens qu'on a propoTés , toujouts .faciles fie efficace» dans îer 
Livres » nais toujoun infuffiTans ^ ou impraticables dans les champs ou ais 
grenies. 

tes oiiêaux les pigeons, 8cc. peuvent firadre fur les (èmullcs de JUa&i, 
fie leur faire un tort infiiû , fi on n*a pas Patteniion de ks leeonviir fuflS^ 
.fammeat de terre» fie de leur donner mie prépararîm qui puiflc en éloigner 
cès ammau. H ell 'vm qu'une fois le grain, formé dam , le J£t£f n'« 
plus tien k redouter : la nature y a mis bon ordre en le revêttflânt de pW 
fleurs feuilles époiilès, i travers lerquclles ils ne peuvent le dévorer ; Se quand* 
ces feuilles font ouvertes par la maturité » le grain alors ferme &c adhérant 
fortement dans foo .alvéole, ne fauroit être- enlevé que pat des efitrtS'donr 
ces animaux ne font pas toujours capables. 

B n'en eft pas ainfi en Amérique : rien ne réfiflc aux perroquets ni aUK 
finges. Ces derniers fe léuniflent en bandes, &c enlèvent tout ce quHIs peiH' 
vent atteindre ; on en voit emporter quelquefois jufqu'.i 4 ?«c 5 cpis à la fois.. 
Neurcufement que dans nos clitoats on n'a goint d'ennemis au^ tentbiesàk 



Ce n'c(î abiblument que dans le temps qut la plante i'c développe , qi;e 
lie. ALus devient quelquefois la firoie d'un.iniêde j2articulie1.de la, ihS& des> 



Des Animaux qui attaqueni le Maïs^ 



aedouter. 
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fcarabées» 6c que l'on nomrae en Béamois rain, U s'atuche aux racines, & 
ne les quitte qu'après qu'elles font entièrement iDOgëe«i Pendant cette opé- 
ndon , h plante languit &c meurt. Le fcul moyen pour s'en prélcrver, c*eR 
de travailler U terre audi-tôt avec un inftrument de labourage '<iue nousdj* 
crirons inceiïamment : on coupe le chemin à çet anunol* Le Ibl humidc J 
cft ordinairement plus cxpofc que tout autre. 

Une inculpation dont on a déjà eflfayé de juflifier le Maïs , 6< que je ne 
puis nie tlilpenfer de rapporter ici , dans la crainte qu'un jour elle ne (e re- 
nouvelle encore, c'eft qu'on prétend que depuis que la culture eft introduite 
dans l'Angoumois , on y a vu paroître un infeif^e particulier qui dévore les 
autres grains. Mais ce reproche cÛ d'autant mouis tonde , que le ±\îuïs eft 
exempt lui-mi3me de ce fléau , & que cet infede eft inconnu en Bourgogne, 
en Franche-Comté , dans la BrciTe , &c généralement dans tous les Pays oit 
il y a de tn^s-grandes cultures de Mâts étiUies depuis long-temps. 

11 fe ferme quelqueftns des taupinières dans ksdiamps de Maïs , & fur-tout 
dans ceux dont le fol eft neuUé : ranimai ronge lancineeneare}eune,&ea 
fait périr le pied. H £ntt abis fe ftrvir des moyens ufitésen pardt cas, tendre 
des pièges. On détntic les taupes en jetant dans leurs trous des moidés de 
noix qu'on a fait boiulfii dans une leffive otdbuttie, préparée avec la cendre 
de bms. Enfin on peut dire que le MtSs femé arec précandon » fie Ibigné 
pendant qnll végète , faoit, lâns Tattaque des bétes 6uves , plus qu'aucun 
autre grûn , à Tabii de la rapine. Mais il y a un autre infefte qui menace 
le Mais: en tnitant de b conièrvatîon de ce grain , nous pFopoferons les 
moyens de l'en mettre à l'abri. 

A R T. V I I L 

Pes Tents propw au AfoCr. 

Toutes fortes de terres , pourvu qu'elles aient du fond , & qu'elles foient 
bien travaillées , conviennent à la culture du Maù. Ce grain fe plaît mieux 
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àuu m fol léger 8c (àblonneux que dans une terre graffe 6c argileuiè , o& 
il vient néanmoins aflêz l»en (i). Les plaines fituées au botd des riviefes', 
les terres baflès qui ont été noyées pendant l'hiver , Se oà le froment jte &a- 
roit réuffir , y (ont en générât trësrproptes. Enfin , quelqu'aride que fbit le Coi 
4a Béam , il produit toujours , à l'âde de quelques engrais, d*amples récoltes , 
iîir-iout rïl fiirvient i temps des pluies douces 8c des chaleors fuccelBves ; ce 
qui rend «e gnon infimment itrécieux , 8c d!ane grande nâité pour cette 
Province. 

Des Engrais, 

Souvent îl ne faut qu*un peu d'attention pour fertili(êr les champs les plus 
fiscs 6c les plus arides. Que de matières perdues , qui , au moyen de- prépa- 
rations convcnal)les , deviendroient unbonengrais ! L'incinëration des gazons, 
des plantes dures & du chaume après la moiffon , eft une opération trcs- utile , 
<iuand dles'exécute furie terrain même , éloigné des vignes &C des arbres fruitier». 
Non-feulement elle fournit de la cendre dont l'effet comme engrais eft connu , 
mais la flamme qui réfultc des vé^cftaux qu'on bnile dans les champs , lèche 
la furface de la terre, &c lui rend la propriété calcaire qu'elle avoit perdue 
par fes différentes combinaifons avec l'air &c les autres élémcns , en n)<3ine- 
temps qu'elle détruit les mauvaifes herbes, & tue les infeéles , Sec. 

Le règne végétal n'cft point, comme l'on fait, le feul qui fournilTe des 
engrais à la terre ; & fi ceux du règne minéral font plus durables , il n'y en a 
point de plus prompts ni de plus aâifs que ceux du règne animal. Mais c'cft 

(i) M. Cabanii,' Avocat , à le Public rnlcvable d'un excellent ctiai Car les pria- 
dpct de la GreOt , touroané par TiWadéaik ilè Bordcn» en ir<4 * 8t qui août ■ procuvl 
de» Obfervations intéreflinrei fur la Châtaigne, a envoyé un Mémoire manufcrit à la Société 
d'Africulttire de Liinc^St pour prouver qut fi U culture du Maïs coovcnoit peu au terrain 
médioen du Limoiifia. il ftIMr radimnn du» Im ttrm ibmt h ftidlet du Vicomté de 
Tuicnne & du Comté d'Agen , dans la plaine de Brives , & dans quekiUCt caittoai auffi 
priviléfîit où cette produ^ion , loin de nuire à h récolte fuivante , ne peut que lui être 
tHUUÊgmSt , en failkui mieux purger le tcrraia dct mauvaiiièt Iwxbci par le double ùtcUgt 
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toujou» méchaniqiiement qu'ils, agîflênc. la natufe du loi & des produâions 
le eliowt 8c ks drconftances locales doivent en déterminer Pcijiece» 

Toutes ks. tenes n*ont pas befbin chaque année» d'engrais. H y «» « dan» 
teBéanr, qu^ ne fume pas pour le froment, mais qnlleft néceflueede fiimer 
pour le ACif&; d'autres, au contraire ,.oà Ton efliobligé de fîuner pour Tua 
Ce r«ltre grain. II faut bien rendre à la terre ce que nous lui avons enlevé 
par les récoltes» fie fournir à la. végétation Ckiuims dont elle a-befoin pour 
produire tous fes tïïets^ 

Une attention particulière qu'il faut avoir > c*eft d'enterrer les planteî qui ne 
iàuroient ft^rvir à la nourriture des bc (li aux ,aufli-tôt qu'elles ont porté fleurs^ 
de ne répandre les.engrais que quand on donne les premiers labours aux terres ^ 
& non au moment de les enfemcnccr , comme cela fe pratique en plufieurs 
caiitoiis , où l'on a encore l.i mauvaifc habitude de fe fcrvir de fiimiers k 
nroitié confommc's. M iis il bon de remarquer aiifTi que cet inconvémea^ 
xi!eji.eft pas un £Our les engrais gris dans le règne anitnal ^i).. 

Pripanithn du temutL 

Pour préparer la terre à recevoir la iemencc qu'on veut lui confier , il faut 
qu'elle foit difporéc par deux lâbours au moiiu ; l'un » ou d'abord après La 
sécolte , ou pendant rhiver » iêloala coutume dji pays Tautre n'a Ueu ocdv- 
nahementqpeverslafiad^Avril» après quoron lierfè 8c on fume 

En Italie , dans les terres meubles , par exemple , on-ne doiuie qn*un labour 
attpmoment«& il s's^iit d'enfemencer 8c dans la partie froide 8c nontagneufè 
du.Rouffillott,,ces labours font fouvent r^rétés iufqu-à quatre fins. Mus toutes 
h» terces ne fe prdttntpodntauxmâmes méthodes de culnt re * il y a.m£me- 

(0 Lts habitani de h nouvelle Vcrck f i.it uùge d'une cfpece de hareng, qu'il» oitttent 
«iaïu. clu({ue aqaU defUai-à la ftmcacc de Miûi ce <{ui échauffe, tograUk 8c IcrtiUlc es 
pttit coin dt twn augoiac ét lui faire produire le donble. Lct Aiiflaii ont eoAté cctta- 
pnti«icdc( LMiMiit.daw.leini étabUfiémcns, oîi le poUTan ne coûte que les fraii de tranf. 
poa. lU y emploient , «wc m fiKcis admirable , lei tripes & les tttes de Mtriut. Pourquoi 
no* cdfef nepouooîi^OD pas imiter uiw méthode auili avaauseuiè avec. Ici tcâacéet &l 
lit ottlUcécs qa'oB y nmnc.fi aboadaniMot 1 ^ 
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des pratiques adoptées dans certains cantons <lu Royaume , dont nous ailon» 
faire connoitre les principales (i). 

Pratifue ufitée en Béant, 

On commence par labourer la terre en automne , comme s'il s'agifToit d cn- 
lëmencer du froment ; on la laifle ainH labourée jufqucs à la lîn d'Avril oa 
les premiers jours de Mai ; alors on la her(e pour brifer les mottes &c la 
nettoyer. Cette opération faite , on lui donne un fécond labour avec un 
inflrumcnt de fer différent du foc , en ce qu'il eft en forme de pelle. On le 
nomme arra^crc. Cet inftrumcnt eft précédé du courre, fur-tout lorfquc la 
terre H pris trop de confiftancc ; 6c on emploie pour cela deux attelages. Après 



CO Oa fe oromperoit fort , en croyant» d'apris quelquei Auteurs , que les Sauvages de 
TAmiriqiM tfeb&tvtat meua oïdftnl bMmcIc dans la cnkan 8t la fécoltc du Môb. Pour 
amir'la preuve du COIItnire , il (iiffira de parcourir les oii\r.if;cs !cs plus niithcntiT.ies Aet 
J^rcmiers Hiftoricot KljMgnolt , qui ont décrit les pratiques de ces peuples folicaires , avant 
qii^ilt fluliflat dfe cpaHBnnieatiMi awe h» Eonpéeosé On j wm que qiioiqn*ilt ne ftment 
CKte plante autour A» Iran habttatioos » «{u'aurant q|tt*U, en faut pour les befoins de la fa- 
■nia , ils Saat néaiunoiiia A-p«l-pifa ca finit pour obtenir d« konncs récoltât. Ce qui 
In occupe d'abord , c*eft de biAkr Ice roftaun 8c autres plantée , â defléin d« nettoyer ta 
terre &( de la fumer avec les cendres qu*îb en retirent ; ils font eiifuite macérer dans l'eau 
pendant ua jour on deux le grain deftiné aux ftmaiUes , & ils attendent • pour le répandre , 
un temps doux & humide, afin que ce qui leur fert de charrue puiflè , fans ciTort , pénétrer 
plui prafbodeoieatdant b terre * 8c que le développement de la pbnte l'opere d'une nu» 
nierc plus prompte. Une fois ces précautions prifcj , les hommes font dirtribucs St arrangés 
i la diftaoce d'un pied les uns des autres , tenant chacun en main un bâton pointu , avec 
laquai Ht firappmt b tun « <c ftatt ta b renuiant, b plut cnmd trou pollibk { ib y 
nanaot, de Tauira mailli quatre ou cbq grains de Afaû , qu'ils tirent d'un petit fac fufpendu 
à bur col t 8( ib Itcoumot tûta b terre avec le pied , dans la crainte que les perroquen & 
antrca oiAnnc ne viennent enlever ce dépât ; ils marchent enfuite plut avant • 8c coatimiciit 
ainû leurs femailles jufqu'au bout de la pièce. A mefure que le Mms croit i ili ont ibin de 
le garder, en faiiant le puct jufli r.'i ce qu'il foit mûr. C'ert ordinairement l'occupation des 
enl'ans. Ils conllruifcni à cet cirec des échalTauds en bots fur les arbres , qu'ils couvrent de 
camiei pour ganuitir b* gardiens dit Meil 8c da b phib ) lit crient fiât cellê pour épou- 
vanter les nnim.T.Jx 8< Ici éloigner des ^Tah:JJtts , ( c'eft ainfi qu'ils apreHeiit les champs 
couverts de Maït ). Aullî-tôt que le grain tA mur » ils le récoltent, St le tiaafporicat ilaiu 
buiB. liiitiM I pour bomftcm 8tt*coQoiimr fimi dimAt Ibimcst 
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ce fccoiui labour , on s'occupe à marquer la terre , & on fc Icrt à cet effet 
d'une pièce de bois longue de cinq pieds fur trois pouces & demi en quarrë » 
dans laquelle on pratique quatre ouvertures , en commençant par les ex.tr£' 
mités & à égale diHance , afin d'y placer quatre pelles de bois ou de fer. 
On ajoute â cette pièce une peréhe ordinaire pour Tatteler ; &c pour TatM-^ 
lage, on a un joug long de cinq pieds. Sur la pièce de Ikxs oà fe tiwyeitt 
hs pelles , on attache deux tenants pour k hboimnir* EnTutte on marque 
h terre dans tonte là longueur , en rayons suffi drcûts qu*tl cft poffiUe ; on b 
iem»que enTuite dans tome, ùk largeur , a6n de fotner des quarrés i & cfeft 
iua ces quanés. q)ii*on jette la ièmence«. 

fraàque ufiù dans U foys des Bàfyaesk 

Dans les terrains bas &c humides de cette Province , on fome le Mais pen»- 
dant trois annu\ <; confécutives ^ fans les fumer. On leur donne deux labouisi 
le premier pendant l'hiver ^ & le fécond à la fin d'Avril ou dans lés premieri 
purs de Mai , après quoi on herfe 6c on feme. Au bout de trois années «te 
récolte , on laifTe cette lene pendant, trois antres années en pré y. & «nfi. 
fiicceffîvement. 

Les terres hautes font enfemcncées tous les ans , une année en Mai's ^ 
l'autre en froment. On donne un labour pour préparer la terre à recevoir le 
JWji'i l'année fuivante , un deuxième labour au printemps, un troifieme enfin 
au mois de Mai ; on feme , on herfe & on ftjme : Tune 6c l'autre méthode 
font bonnes ; car alterner fcs champs , cft le meilleur moyen &C le plus éco-- 
nomique d'avoir des récoltes coiiilanunent abondantes ( i). 



(i) Pour juger fuiiemcnt les avantagu ùns nombre qui doivent en réfultcr, confultcz- 
Is Cou» «aiii||»bt £Agncaltun aux non Muent» ti Jmàtmt, Ut renftfaM^ » cemuM. lù» 
aimss ankkt dtcst Oaviaf« intércdaatt ks détails 1» plus inftniftift» 
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Prati^ ufitée dans le haut Languedoc, 

L'aTafc » dans cette Ptovince , eft de jr^iltrerJkrU tene , c*eft-i*diie, de 
b tnvûUer avec une pelle de fer cnuidvuite «d'un ^ied de long iiir fitpt pou- 
cet de laife • enuiunçbée k un bium d*environ trois pouces, de circonfôieacc, 
& de pris de quatre ineds de longueur. On enfonce cette pelle dans la terre 
en la pwflânt avec le pied ; on levé cette terre en gazon & en mottes qu'on 
tourne, le deflTus deflbos , 6c qu'on brilê en irappant defltifavec la pelle. Cette 
£içon pénible aiieu au omimencement de nUver. On laifle cette terre jufqu'att 
mois de Mars , afin qu'au moyen des pUucs &: des gelées ces gazons lé dé- 
truilênt alors on laboure , & on fctnc les grains par rayons , l'un après rautre » 
à deux pieds ou deux pieds & demi de dinaoce en tout lëns } 6c on recouvre 
à proportion au moyen d'une féconde cbarrue. 

Dans les meilleuresterretyon fimie aiternativement Mats &c froment : mais 
dans les terres ordinaires, on tierce,. une.'année en Mats , une année en blé , & 
une année en jachères. 

Praûque ufiUe dan* la Brtffi, 

Avant de femer le M^is , 011 doiuîc à l,i terre deux l.ibours , ou bien on la 
bîlche ; & vers le milieu d'Avril , un lemeur qui kiit I.i ci irrue jette un grain 
à chaque pas dans leftUon qu 'clic trace êc qu'elle rccomble au retour en couvrant 
la (êmence. Ceux qui n'ont pas de cbarrue , plantent au cordeau à la d^H ince 
d'un pied , en £ii(ànt avec le plantoir un trou , dans lequel on met un grain que 
l'on couvre tout de fuite en comprimant la terre avçc le pied. Lorfquc le Mais 
eft levé , on lui donne deux Suçons ; la première, quand il a quatre pouces fur 
terre , en obfervant de .ne pas approcher le fardoir trop près de la tige ; U 
féconde a lieu vers la St. Jean. 

Pratique ufi(ée dans, da Boufgogae, 

T>n donne à la terre frols coups de charrue ; & on ta fume au moi? de MjS. 
On terne le Mais à la volée, affez dair , Se on l'entene à bi charrue tirée par 



42 I\î :r o T R F SUR LE Ma ï s. 

des bœu6. Dès que le grain eft forti » 6c qu*tl a povffé trois ou ciuatre feuilles 
formant comme un entonnoir, on lut donne un premier labour , qu'on nomme 
agtdtr^ pour brifer les mottes 6c unir le terrain, 6c un Ikond labour appelé 
fardtr^ parce qu'il détruit les.manvai(ës heifaes 8c les pieds qui font trop près 
les uns des autres. Une fws la plante parvenue à li ou 1 5 pouces de^hauteor, 
on donne un labour général pour butter la tige , 6c pour arracher Us pieds, 
encore trop rapprochés* 

lUjUxions fur ces différentes pratiques. 

On voit donc que la culture du Jlfdfo, quoique prcfquc toujours pratiquée 
d*après tes mêmes principes , ne fe reffemble pas dans tous les endk>its , pulfque 
dans les' uns on Terne ce grain à la charrue comme le Mé ordinaire ; que dans 
d*autKS,à mefure qu*unfiUoneft fait, onfy répand fort cUùr, 6c qu'on recov- 
vre.'eii renverfant un antre liUon ; qu'ailleurs enfin on plante le graih : mais 
il paioît que par-tout on eft perTuadé de la nécefiité d'efpacer les piéds , 6c de 
leur donner plufieurs fefons , comme il en fera qiiefti6n bientftt. 

étoit poffible de &iié' tov^oiM» autant, d'oavràge avec la bâche qu'avec la 
dnmie , il n'y awott de doute, qu'on fie dOt préférer cette méthode de 
culture à toutes le» autres pratiques ufttées. Il n'y en a point , en effet , qui 
remue auffi parfaitement la terre, & qui la renverfé aufli-bièii delTus de/Tous: 
muselle eft malheureufement impraticable dans beaucoup dVndroits , à cauHs 
de rétendue dès terres labourable , 6c du nombre d'hommes qu'exigeroit kiir 
exploiution. 

Quant aux jachères , chantées par Virgile , S: trop cclcbrces par nos b^ns 
aïeux , elles font , fuivant Topinionde M. Fabbroni (1) , non-feulement niii- 
fibles aux progrès de l'Agriculture, mais encore inutiles pour le but qu'on fe 
propofe. Cet Auteur, aufll l^on Phyficien que Cultivateur éclairé , combat le 
fentiment des Anciens , qui , trompés par quelques obferyations , croyoient 

( 1 ) n -k^ions fur Cétat tuiuet Jt CAgnaàtwt» A Paris, chez Nyoa, Libraire. Cet Ouvngtt 
e.1 rerapii de vues neuves 1 8( à'obCuWÔw» tàtt kutt^StUH» 
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que la terre étoit fulctptibic d'cpuircmcnt , cli; lafl'tiul, 5-: dt: repos i il proiiv»; 
enfuite qu'on ne parvient à la rciulre téconc'.e , qu'en lui failant nourxjf conii- 
miellcment le plus grand nombre pofiible de plantes. 

^n faifant l'ânaly!"-' des différentes nie-thodcs de culture ufitées , M. l'Ahbé 
iîo^/<r ajoute des réflexions judicieufes fur l'abus qui réfultc de laifTer la terre 
rue , Se de ne pas la couvrir de végétaux. Voici comme ce Savant e(tim..hle 
s'explique dans (on Cours compUt iT yigrkuhur; : « Les trop vnftes poU^ fiions 
» £vlcs petits moyens d'exploitation ont donne i'iJée des jachères ; nuis lorfque 
» je jette les yeux fur la petite portion de terrain qui appartient à un Payfan , je 
» vois qu'elle ne dianme pmnt » tandis que celle du grand propriétaire , foa 
s» Tmfin , ne produitide récolteque toasici deux ans, quoique le fol ibittemémc. 
I» Le Pay fan , à force de petits foins multipliés , (c procure des terres nouvelles , 
I* des engrais ; 6c Tétcndue de fon champ n'excède pas b force àa fon trav^ 
I* Vaftes propriétaires, cultivez comme lui , cultthrec m|eux ; & vous trouvères 
» la foludon du problème des jachères. » . . 

Je terminerai oes réflexions par une remarque >qui fervira i prouver com- 
bien le travail de la bdchc a d'avantages entre les mains d'un homme indul^ 
trieux. M. Chance^ fils , qui fait confifter toutes Ces jouiflances dan; l'étude 
des objets de ta vîe champêtre vient de me mander, qu'un de Tes voiiîns 
dans les environs de Lyon» avoic femé pendant vingt années de fuite, un 
aipent de terre en froment , & qu^if en avrnt recueilli annuellement une 
bonne nràiflbn ; que la ftule attention étoit de funjer tous les ans, de bâ- 
cher tous tes deux ans , 6c de travailler à ta houe, l'année qu'il ne bêchoit 
ptSM* On peut donc dans d*excenens terrains , £ûre produire , tous les ans , du 
blé , fans être obligé d'alterner, pourvu qu'on cultive i bras, au lien de lé 
ièrvir de charrue , & que Ton fume chaque année. Ces avantages, il eft 
vrai , ne fauroient to ijours être à la difpofition des habitans de la caaipagllft^ 
même de ceux qui font les plus laborieux & les plus ialflligens. 
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ART IV. 
Des SemaiiUs. 

Le point le plus critique , &c en même-temps le plus important de Pagri- 
CUltUfe, eft celui des iêmailles. Elles dolvcrit toujours fe faire dans nos cli- 
mots en Avril , o(t au commencement de Mai au plutard , afin que , d'une 
part, le Maïs ne forte de terre que quand le danger des gelées eft paflfé , &c 
que de l'autre, le grain puifTe parvenir à maturité avant la fin de Septembre; 
fans quoi on court les rifqucs de voir fes cfpërances détruites en line mati* 
née , ou la récolte devancée par les froids d'automne. 

Mais , en général, il eft bon d'attendre , pour commencer les femailles de 
M-iis, que la terre ait acquis un certain degré de chaleur, qui puiffc mettre .V 
Tabri du froid une plante qui en cil d'autant plus lulceptible , qu'elle eft 
aqueufe 5c d'un tifTu plus mollaffe (i). 

Du choix de la Semence, 

Ce choix n*eft pour aucune produ^ion, unechofe indifférente aux récoltes; 
n fout toujours varier le grain de fcmence , chaque année , d'un lieu à un autre, 
cependant analogue ; préférer celui de la dernière moiffon , le laifler adhérant 
à l'épi jufqu'au moment de le femer , afin que le germe n'éprouve point un 
degré .de deffication nuifible à fon développement ; enfin éviter de prendre 
le grain qui fe trouve à l'cxtrcmité de Tépi, parce que c'eft toujours, celui 
qui eft le moins productif. 

(i) Les Anciens fe rcglqient fur le cours des aftrcs pour les travaux de (uJn»«,8t la 
iaifon des fenaillct. Lct S«m|^ d« l'Amérique feptentrionale , qui foni du Maït Uor 
prindpak noinrinil* » a tMndt n c pont ftncr ce grain, que ceitalM arbres de leurs corirr^cs 
comimiKait k bourctomitr, ou que cntaiot poiiioiu voyaimn amanat dan Icuii 
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Préparation de la Semence, 

On nTen met ordinairement ancune en uûgc ; cependant il y a des can- 
tons où la néceffité de préparer la feiaeace cft démontrée , foit pour la pré- 
(êrver de oette foule d*aninunix qui fondent deflus , & Tenlevent au moment 
où elle vient d*<£tre confiée au fiUon» foit pour en accélérer la germination , 
ou pour la mettre h. Tabri des maladies. 

La macération delà femence dans l*eaut qui n'exige ni embarras, rndé- 
penlês , feroit toujours » par exemple, de la plus grande utilité. Ne dût-elle 
lêrvir qu*à fiûre connoître les grains légers? on les enleveroit au moyen-de 
récumoir ; 8c ils ferviroient avantageufcment pour Pengrais des animaux de 
bafle-cour : alors il n*y aurok pas un grain de femé, fur lequel on ne pQt 
compter. Tous germerment , 6c tous d^unesoient une belle plante. Les peu* 
pies les moins inftruits pratiquent bien cette médiode. Ils ont ohfervé que 
Teau ramoUiflbit la fanencc» & ta ùàSaàt kver plutât. L'ocgoeilleulê raifon 
dédaignecottHdIe d'emprunter des hommes qu*eHe nomme fauvages, & aux- 
quels elle n'accorde que de rinfliiitTl , quelquefois fupérîeur à clic , une pta^ 
tique auflî fimple , aufli facile, &c que l'cxpcrieoce & Us befoins de la natura 
ontfuggérée? 

Préfervatifs des Semences, 

JKflérens moyens <mt étépropofês 8e employés i cet efet. Le plus vaiyé 
c<mfifie à fiûre infîifer la lêmenoe de Maïs à froid , dans des décodions de 
plantes acres Scameresy dans la faumuK, dans TégoAt de fomier de dieval^ 
00 de bœuf , le ^his trouble poffible (1). 



(1) Dans le Rouffillon oii l'on cft plui perfiiadi qu'aiUtars, det bons eflerj qu'ont eei 
préenitioni dans Ut ftjsaiiks • Ibit pour accckrer U tcnniaation du grain, toit pour ie 
pféftrver dn coiIicmb , det taupet , dei ewuûOktn , qui dam une wm fimée fent beau, 
coup de ton , on met en u£ige dimfn pr^iurations , qui , Telon l'opinion du Pays , ont 
«ocoK k pouvoir d'arrinc la prapvMïoo dn imladics. La piui ciléatidk d»«e*-pv^nni* 
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Quand ce moyen nemettroit pas les femences de iVIms à 1 abri de la rapiac , 
ce feroit toujouts une cfpcce d'cngrai"; appliqué immédiatement aux grains , 
qui pourroit augmenter la force du germe, &c préferver peut-être la plante , 
desaccid^ns qui lui furvîeiricnt pendant qu'elle végète. 

Loin donc que ce foin prcliininaire puifTe nuire en aucun cas aux récoltes , 
on dcvrolt toujours l'employer. Il eft fi peu coûteux ! &c les cultivateurs l'ont 
fi a-lemcnt fous la ni:iin ! Il équivaudroit très -certaincmen; à toutes ces re- 
cettes merveilLuds de poudres ou de liqueurs fiji-difant prolifiques , vantées 
avec excès par leurs Auteurs , coininc propres à pri)curcr les plus riches moif- 
fons , S>: qui fervent à prouver que l'Agriculture a auHi Tes charlatans. Sol, 
engrais , préparation de femence , façons de culture » voili les maximes fon- 
damentales du premier de tous les arts. 

De Venfemauemenu 

C'ed dans Tcxtrémité des carrés pratiqués avec l'inflrumcnt araiere^ que 
nous avons déjà décrit, que dans le Béarn on plante deux ou trois grains de 
Mms en faifant un petit trou avec un boyau , pour atteindre rhumidité de 
la terre. On recouvre enfuite ces grains , d'un doigt 6c demi déterre environ , 
bien brifée , afin qu'ils foient k Tabri des oifeaux. Quelques cultivateurs pen- 
lènt qu'on peut planter k une plus grande profondeur (ans aucun incon- 

0 

vénient. 

L*avidité de ceux 4m veulent femer le Mms plus ferré ^eft touiouts.trompëe,* 
fuivanc ce proverbe fi vrai pour tant de produâions : fui ftm dm , riatlu 
mtmi ; qui fnu miut , rieoln dru» 

tuuu eonfîAe i tremper le griiii de femence dani une kflive de boit neuf, à l'éruver apdf 
cda dans ttc la fleur de fuufre , ou à la faire infufcr dans une dccoâion de coloquintfa 
Miirane anti* néthode que lei An&^icaini empkHciK pour emplchcr les animaux de rou- 
cher au grain femé , c'cA une riéooâùni d« ndne d'heUtbOK blanc LorliinVlIc eA froide , 
on y met rrcmpcr le Ahlf pendant vingr quatre heures, enfuittoa k metca tcm. Lorfque 
faaiaui ta a flnntA deux ou trois grains , il cl\ ivre , il tourne , il débat 8c éponvaate latis 
In antiM. Quant augrab trempd de b fiirtc ou aanrtflwiit« il a'cu itçoic ni do mi ii ma ni 
ttoftUtè miifiblc 
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Préférence de planter , p/utdf fuc </« /nner Maïs. 

la méthode de fcmer , qiMMque plus cxpcditive que celle de planter, n cft 
point aiiffi fute ;en ce que la difiance n*eft point bien obfervée , que l'on dif- 
tribue plus de femences qu'il n*eit eft néceflaire , &c que les Mvaux de eut- 
turc, idcliipenfables pour cette prodii£tion,ne peuvent avoir liai dans lo tnter* 
valtes, ni pcrmettce aux végétaux qu*on y iëme, de prendre toute rexini* 
fion néceflaire pour donner des produits avantageux. 

Mais dira -t- on, en (ènuuit à la volée on a la reflburce de donner aux 
pieds de Mms^ de la régularité dès le premier travail de culture» parce qu'on 
eft toujours à temps d*arracher ceux qui (ont trop près » fie de les replaco* 
dans des endroits trop clairs , ou qui en ont manqué : mais il eft priinvé que 
des pieds arrachés fie replantés, ne prennent jamais autant de vigueur que' les 
premiers , auxquels on n*a pas couché. 

Un autre avants^ de planter le Méis , plutôt que de le femer , c*eft , qu'en 
lefèmant, une partie dugrainrefteilafuperfidedufolsficles plantes qui en 
proviennent font bien plus expofëcs à ûtre renverfëes par les coups de vents* 
D'ailleurs en plantant , la perpendicularité de la tige fe trouve mieux éta- 
blie } fie on fait combien elle efl nécefTaire à l'accroinement & ù Va fe^condité 
des plantes droites. Tout c{\ donc en faveur de la méthode de planter ^ 
préférable en tout point à celle de femer le Maïs» 

A R T. X. 

Des labours de adatn. 

Rien ne contribue davantage à fortifier les tiges de Màù , fie à leur faire 
produite des épis afaondans fie ridiesen grains, que des travaux donilésâ propos 
depuis la plantation julqu'à la récolte : nous nonfmeions ces travaux Utoun 
tmimn, Qnicmique les néglige ou les épargne , ignore ûios doute le profit qu'il 
en peut retirer par le fourni en verdure excellent pour les bétes à cornes , fie 
pv la quantité des é^ qit*oa récolte. 
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Mais fi l'on veut que le Mais profite des travaux de culture que nous allons 
Indiquer, il eftimportmt, nous le vépétons, de les fûn dans les circonftan- 
ces les plus ^vorabtes » de les râcërer , au moins jufqu'à trms fois , pendant la 

durée de fa végétation. 

1°. Pour rendre la terre moins ferme &c plus propre à faciliter l'abforptioa 
des principes répandus d.ins rathmofphcre. 

1*. Pour le débarrafler des nuuvaifes herbes qui dérobent la fubfiftanoe de 

la plante. 

30. Pour élever la terre autour de la tige , l'aflermir contre ks fecoulTes du 
Vent , &c mettre les racines à l'abri d'une trop grande féchcrciTe. 

m 

Premier labour de culture, 

« ». 

Le premier labour de culture dmt Ctre donné lorfipie le Maïs 9, acquis en- 
viron trois pouces de hauteur. On fe ferr en Béarn de rJiraitn , fie du joug de 
cinq pîeds pour Tattelage. Trois ou quatre jours après, on lut donne un pareil 
labour du côté oppofé. Ces deux labours rapprochent la terre au pied de la 
)>lante. Des hommes oudes feounes prennent des boyaux ou des farcloirs, pour 
ôter les nuuvaifes herbes , ayant foin de ne lailTer fubfifter que la plus belle 
plante dans chaque «arré » de manière qu'elb iipit toujours k deux pieds de 
.dilbnoe des autres. 

Deuxième labour de oifture. 

Quand le mUas a acquis environ un pied de hauteur, on donne un labour 
femblable au précédent. L*inftrumeRt dont les Cultivateurs Italiens fe (ërvenc 
ordinairement pour les travaux dont il s*«git, eft une cljiece de houe à manche 
long, dont le fer eft en forme de triangle très-obtus , de la largeur de huit i 
. dix pouces , eft divifé en deux pointes L'ouverture de l'aqgle des deux extr^ 
•mités, n*agueres que deux pouces. • 

En Bourgogne , & dans les pays vignobles , où b main dVeuvie n*eft point 
chère, les travaux fe donnent avec un ftjgjimU oabâche opuibée. On continue 

^*arrai!her 
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d 'arradwr ks muvailês herbes , ânfi que les rejetons qui partent des radiies 
du M sis , & qui ne fourniroient que de foibles épis ou peu mÛrs. On doit 
même obferver que ces tiges, en les biffant fubfifier , font auffi préjudiciables 
à la quantité des gruns , qu'avantageufes aux beftiaux qui s*en nouniffent. 

Tnifame labour de ailture, 

Ceft lorfquele grain commence à fe former dans l'épi, qu'il fiiut fc hâter 
de donner le troificme labour de culture, parce que cVfl le moment où la 
plante a le plus grand bcfoin de nourriture , dont elle fcroit privée fans cela. 
Alors on doit avoir foin de bien nettoyer le champ , de reciiaufTcr le pied de 
la tige pour la (butcnir contre les orages , ou pour confervcr la fraicheur jOU 
entin pour procurer aux racines la faculté de s'étendre & de refpirer. 

Ce n'cft , à bien dire , qu'après le troifiemc 5c dernier labour de culture , que 
le Mais a acquis aflTez de force pour n'avoir plus rien à craindre; Se que par- 
venu à une certaine hauteur, il fait la loi aux niauvailes herbes. Il ne feroit 
pas moins utile cependant d'arracher encore, vers la fin d'Août, avec le 
boyau , les herbes qui ont cru depuis le dernier travail. Cette opération ren- 
droit la lerrc plus propre àla récolte du froment , Tannée fmvaace: mais rarement 
la 6it-on.dBBS le Béarn , à canfe des frais de main d*aeuvre. Souvent on a les 
yeux ouverts fur ce que content quelques fimis de plus , Se on les ferme frir les 
avantages mitldpliés qiû ca font la (iiite. 

A R T* X I. 

De la récolte, 

Loii«|iie répi du Hdl$ eft entièrement fonné » 6e .qu'il a pris tout fin 
accroiffement , il finit fonger , non4ènlement à récolter du grain , mœ encore 
i profiter des parties de la plante » qui peuvent fervir A difiTérens uûges. Entrons 
dans quelques détails fur leurs fendions dans l'é c ono mi e v^éldevOn veoa 
4ans le cours de cet Ottvnge » le pard utile qu'on peut enidier pour la nouni- 
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ture des animaux , ik pour Tcngrais des terres. Si je ne propofc pas toujours des 
chofes nouvelles, je tâche au inoins de rafTcmblcr , fous un point de vue, 
toutes les reflburces que le Maïs peut offrir aux hommes &c aux animaux (i). 

Danger (TeffeuilUr le Mais. 

On a voulu prouver qu'en ôtant les fieuUles du ilMr , à mefure que la 
plante végète , c'étoit un moyen d'augmenter la force de la tige Se la grofleur 
des épis : mûs c*en eft un certain au OMitcûre de la ^minuer , (TempCcher • , 
mâine la formation de Fépi , ou les grains de parvenir â leur grofleur & i leur 
snatuiitë ordinaire. Ceft un £ût , dont je me fds convuncu par l*eqiérience« 
n eft juilifié par beaucoup d'obforvations fûtes for les autres végétaux y 6c il 
fofBe de réfléchir un moment , pour n*en pas douter» 



(i) Nous avou déii opnff tvè»J)ritf«aitnt.dMi mie oMe, b méthod* qpefiûvointt les 

Ptiiplcs fjuvages de l'Amérique pour cultiver le Maïs, malgré leur igncu^ince en Agriculture. 
Voyons nuintenant celles pratiquées pat les Eufopécns établis dans cette parti* <lu inonde. 
Leur amkn de pbntcr le MsTj coniiflc è ibnner àn fillont égaux ém toute Tétendue 
d'un champ, i environ cinq ou fix pieds de diftanct, â labourer en travers d'autres filions à 
la même diOanec. La tenc ainfi préparée ; on net le train delUoé au iënaiUet macérer 
dans Tau ou dun de Acm dicoâiani. Ce ùm <0(dInnreaicnt les enfins, depuis fix ans 
jufqu'à quamutt fDtlbniladirsSion d'une perlbnne plus igée , mettent le grain en tenf* 
Ils plantent quatre ou cinq grains dans le même endroit, à rinterfef^lon des filions, en 
fdi£<nt enforte que ces grains (oient féparés , aiin qu'en germant ils ne fe nuifent pas réci* 
pioqncaieiikOalesMCOiimdsdenx(wmibtravendedoigtdetcfi«,a^ guantlr 
de la voracité des animaux dcllnif>eurs. D'abord que la tige de Maïj a acquis cinq ci: fîx 
pouces de hauteur , on laboure entre les pieds afin de détruire les mauvaifes herbes qui 
pounroient imire au MaXt , & on rnmw b fore voifine des tiges. Cette façon ù dooiit 
plufieurs fois dans l'été. On jette la terre du côté des tiges , & on applatit le icfle ivee 
le boyau. Au fécond labourage, on obftrvt de b jeter du cdté oppofé, 8c on tnvailb 
Fautre cftié avec le boyau. Ceft, conune TobAm tris-bien k Chevalkr de Jaueourt , cetio 
bdb Bittkode du labourage du Mou , employée deiHiit bu^iepve par les Anglais d'Amé- 
rique , que M. Tnll a adoptée, & qu'il a appliquée de nos jours, avec tant de fuccès, i b 
culture du blé. Quand la tige du Maïs a acquis de la force , les Cultivateurs la foutienoent, 
par b ttnrt qn*ils «noàctfrat tout auioar. Us eontinuciit de l'torer j«fi|n*à b rfcobe. 
Quand la plante a fUc |OHtc Susnm t b lucbt ponfls dc* 1^1001 qu'oo anicht pour 
accéléier la «aatuiité. 
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Ufage des feuilles^ 

Indépendamment de l^iâUté ^ëtale des feuilles communes à toutes ks 
plantes , cdks du Maïs en ont une poniculiete , qui rend leur conrervation 
précieufe «jufqu'à l'époque de la maturité du grain. Elles forment uneeTpece 
d'entonnoir , préfentant une lai|e AirÊne & rathmofpliere , 6c runaflànt pen- 
dant la nutc une abondante provifion de rofée : En forte que fi le matin , au 
lever da foleil>on entre dans un diamp de Mais , dont le ùA ùsk d'une terre 
l^g^ » on apperfok Ir pied de diaque plante mouillé comme iïl avmt été 
amM» Enfin , les feniUéi font autant de réfervdii , dont la nature fimUeiè 
lèrvir pour oonferver , nfrakhir fie nourrir les v^étanx. 

» 

Temps oà il faut retrancher les fommtés du Malb» 

Q ucique temps avant la récolte du Mais , on coupe la portion de la ti^ 

qui eft à fon extrémité ,&C au-deflous du noeud de l'épi. Le moment où il eft 

pofliblc de faire cette opération fiins danger , cVfl qrar.d les poils Ibtrt com- 
plètement fortis des étv;is de l'épi, quMs cotnmcnccnt à Te (écher &: à noircir. 
Si Ton enlevoit le pannicule avant ce temps , on pourroit nuire à la frudifica- 
tion de l'épi, par les raiibns que nous avons dédi/itcs à l'article où il a été 
^ucllion de quelques phénomènes de végétation du AIms. • 

— UtUité de ce retranciument^ 

On a prétendu qu'en coupant la tige du Mtûs avant U récolte du gnûir^ 
cVtoit le moyen d'accétéier & maturité, en finlant tomber defiîis les rayons 
du foleil , &c le deflikhant : mais il paroît qu*en examinant attentivement ce- 

qui fe paiTe à cette occafion, les hal»(ans de la campagne n'ont d'antre motîT 
que de procurer à leur bétail une nourriture qu'il aime beaucoup. Car on re- 
marque que les pieds» auxquels iU laiHent fulfiAcr la tige pour fervir de foutieit 
■aux plantes qjii végètent dans les întetvalies, arrivent auffi promptement fie 
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aufli efficacement au injmc clcgrc de pcrtedion & de maturité. D'ailleurs , 
c'eft encore un tait dont je me luis allure , en retranchant de diftance 
diflance , dans les inèmes carre's, les tiges de M ù's. 

Mais un avantage d'opérer ce retranchement avant la récolte du grain , aiH 
quel il ne paroît pas qu'on fidTe aflez d'attention , & qui , félon mes obferva* 
tions , en mérite cependant une tris-Zérieufe , c'eft que la tige ayant ^emenr, 
comme les autres parties de la ftuâificacion des plantes , Ton point de matnrité 
à làifir, die devient cotonneufe, infipide & dure, en continuant de iffter fur 
la plante julqu'à la récolte ; au lieu que l'enlevant au moment qu'elle cft en> 
cote muqueuTe , fucrée.fie flexible , elle conferve» étant fôdiée »nfi au ioleil , 
plus de matière cktra£tive » Se fournit un firanage mdlleur 8e plus nourriflimt. 

Manière de reeuetUir Us fommUés du Mais. 

Apres avoir coupe les tiges du Maïs ^ ainfi que nous l'avons dit, on les 
lie en faifceaux , auxqueb on réunit toutes les feuilles qui commencent à flétrir. 
On leslaifle ainfi récberau foieil ; puis on les met en réferve pour le fourrage 
d'hiver. 

Les Cultivateucs qui fimt dans Hubitude de Uûflêr lesibmnùtés du Jfdû 
lufqu'au moment de b moiflbn , les coupent après que l'épi eft arraché* Ils les 
enlèvent le plus près poAble avec mie findiUe. Ils les mettent en petites ja* 
Telles, £c tes éttndentenfinie pour les finie fédier; Scikles rentrent dans la 
grai^ en fiigots ou en bottes avec les feuilles. 

Mûs outre que la faifon de fiûte la récolte du Mms n'eft pas tou/oms 
propre i ladefficadon des tiges, â cauiè du temps humide & froid qui règne 
feuvent, ces tiges ont, ainfi quHl inent d'être obiênré, ledélàvantage de ne 
plus prélênter un fourrage auffi fuUtanrîel. Or , à moins qu'il ne £ûUe luflèr 
les tiges fur ined, pour iêrvir d'appui aux végétaux qui croilTentavec eux , il 
tm, toujottis ks tetcancher avant Fcntiere maturité du fruit. 
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Maturité du Maïs. 

Elk i^annonce par h couleur , 8c Pécartenient des tuniques ou enveloppes de 
Tépi. Le grain alors eR dur, Ton écorce luirante,& (ès feuilles jaunâtres. Au 
refte , cette maturît^ eft comme celle des autres i»roduâions , aiïujettie à la 
CûTon 6c aux climats. Le MaXs femécn Mai dans nos Provinces méridionales, 
cft bon i cueillir i la fin de Septembre , 8e un peu plus tard dans les contrées 
moins diaudes. Quand les feinlles extérieures, qui couvrent Tépi, commen- 
cent à fe fécber , on pourroit les dévélopper pour accélérer la deflicarion du 
grain, qui s*opeie quelquefois tris-lenicment quand lal«foa commence àdfr* 
venir fiimde. Il feroit même poffiUe de atta l'épi , pour intmtompte la folutioa 
■ de conrittuité de la rige , qui , dans l'état de végéiarioo , catwdent toujoun d« 
l^umidité dans l'épi (i). 

Moijfon du Maïs. 

Quand le moment de moiflbnner le Màî$ eft venu, 8c qu*n fait fec, les 
Laboureurs envoient leurs gens arracher les épis , auxquels ils laiflent une 



(i) Comme le« Efjivgiiols finît bf pffnicn Européens qui ont eu Favantage de cultiv-er 
U Mais , penfé qu'une longue expérience ayant pu les édaurdr Ait cette culture , tit 
•voieac peut-être une méthode paniculiere dont il feroit pofiible de profiler il nous la 
connoiflloitt. Je priai en cooftquence M. Fernande^ , qui retoumoit i Madrid exercer la 
Chymie , de m'iriftruire i foa arrivée, des pratique» qu'on fuivoirà cctég^rd dans fa Patrie. 
U eue l'honnêteté , quelques mois après i de m'eavoyer des réponfes i mes quellionst en 
m'aHiraimi- que M. Hk , Proftdëur de Botaoiqiic è Puoptlnne , qui Ici hii avoir adidRM* 
itoic Français Se bon Obfervateur. Mais il m'a paru , d'après des ^claircKTemcnt bien cir- 
coaftancîés , que les Eipagnols travaillent & recueillent le Muït de la mime manière que 
nous i que quand la plante a fleuri , ils Tététent au noeud de l'épi pour ménager un fourraga 
i leurs be&iaux pendant l'hiver ; qu'il mefure que les épis groflïflëni , ils en fi(p«cat les phis 
petits, & le» Honneur aux hxuf%, vjcîics , cfitvres & porc», qui les mangent avec déices; 
qu'enfin , lorfque le grain approche de la maturité , ils en ôtent les feuilles t afin que lea 
i^WM ifai Meii agiÔnt éellât ph» imaUlateaMiitt 8c aceâittnt la édBcw b B . Nous 
ferons encore meatiofl éu lUfliobt ét jlf. JlWe , «upaibatds Ig SljfoBiàoa éu gmâm â 
conlsivK le Maïu 
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partie de l'enveloppe , & qu'ils mettent en petits ta^ d'efpacc en efpacc, d.ms 
la crainte que le grain ne s'échauffe & ne fermente. Us le tranfportent enfuitc 

à U maifon , dans des voitures garnies de grolTcs toiles. 

Une foi? Pépi arraché , on enlevé du champ tiges &c racines. Lorfque Ton 
doit y fcmcr du froment , on les bille pourrir , ou on les brûle. Nous ferons votf 
par U fuite le meilleur ufage qu'on peut en faire.. 

Double Moijfott^ 

Le firoment & les autres grains dont nous formons la de notre n©urri- 
tore , n'admettent point ordinairement parmi eox» d'autres plantes <le geniv 
différent , mi duaoins cette admiflion n*eft pas exempte de quelques teptoches 
albz fondés. GesgrMns occupentiêuls le terrûn qui ks areçns 8t ndumi mais 
le Mjûs permet à d'autres végétaux de croître finis fonsmibrage » ficne pv^u- 
dicic nullement à leurs récoltes. 

Dans ks Ifles de TAmérique , où Ton ne perd plus maintenant un pouce de 
terrain, on a foin de planter, dans les vuides que laiiTententi'eux Us pieds 
de Mais , différentes plantes , dont la végétadon ne £ût aucun tort i celle de 
ce grain , &c il paroît que nous avons imité cette pratique en Europe. 

Il y a des cantons en Béarn où l'on fcmc du M.uh fur des terres après qu'on 
y a récolté du lin. Mais afLz ordinairtment cette récolte eft médiocre ; il eft 
même à craindre que les gelées d'automne ne les furprenncnt. Il y a auffi des 
endroits dont le fol eft fabloiincux, &c fur Lequel on kmc ciu fcigL' en filions. 
Avant de le récolter, on feme du A?>»j,dans les vuides que Ton a ménagés 
entre les fillDiis. On peut bien par ce moyen, fe procurer deux récoltes dans 
le luémc champ. Mais il fiut convenir aulTi , comme nous l'avons déjà Lùilié. 
entrevoit , que louvcnt les deux n'en valoient pas une , faite en bonne terre. 

Pans q jcîqucs cantons de nos Provinces , on attend que le M*ns x t acquis 
huit à dix pouces de liauteur, pour planter , dans les intervalles , d'autres pro- 
duâton» , telles que des féveroles , des haricots , des pois , qui croifient &c 
mûriflèot en même-temps que le Mais, On a foin de n'en point mettre à tous. 
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les pieds, dans la craiate qu'ils ne s'étouffent , mais feulement de quatre en 
quatre : la plupart de ces végétaux , &c fur-tout les pois filent le long des 
tifes t s*y attachent, 6c n'ont pas befoin d'être autrement ramés (i). 



(0 Oéfimit ét rfinir dam cet Ouvrage tout ce qui pouvoit concourir à fa plut grand* 
utilité, ic ne me fuit pas bomi â connoitrc les pratiques adoptéet eu Europe; j'ai voulu 
connoitre encore celles des autres parties du monde , où l'on cultive le Maït avec le même 
£iccis. J'ai prie M. le Matédial de CaAiic* da vodoir bien aw piocufer * par k aosmi 
éet Conful» du Roi , les détails relatifs à ce grain .• mais les renfcigncmens adrefles au 
MiniArc à c« fujet , de la Syrie , de l' Aiie Mineure & de la Morée , ne m'ont rien appris 
àe ptnknlicr. On fine igàeauat le AbGr dans cet cmticet au mm d'Avril. On e Toia 
qu'il y ait une diflance fufiifante d'une ftacacc i l'autre » pour pouvoir exécuter, dans les 
iatervallcs , ht travaux de culture que nous avoat tant recommandés. On feme fur cet 
ntcrwdlcst des Cotoas qtd eraiflênt avec le Mali , Se ne Ion mûrs que deux ou trois moi 
après ia récolte. On y &m» également des légumes , des racines 8c tout autres végétaux t 
rxccptif des grains le Mjïj une fois cueilli , efl cxpof^ un foleil , t'prrné enfuilc & pond 
au grenier , où on le remue de temps en temps iufqu'à ce qu'il ait reOuyé. 

Ln éèuSk qui ont M envoyés d;*^ypte » fin» ^ut intdfcffint , 8c aéritctt une attenik» 
particulière. I.e M.iïi y eft tris-abondant. On l'appeile Douta en Arabe. 11 y en a de trois 
t^cct bien dilUnUet. La première t eft connue fout le aom de Doura Seifi i c'clUà-dire* 
MUjr d'été * parce qa« la réeohe ^en Ait en Avrfl on en Abi , i^peu^rèa dans 1* nline 
ttmpt que celle du froment. C'eft cffcCUvement alors le commencement de l'été pour let 
payfans , qui ne divifent l'année qu'en deux iâifons , l'été 8c l'hiver. Cette cipece fe cultive 
dans la haute Egypte , fur let tcriet qui ont nq;>porté du froment Tannée précédente* 
La Jtande e^wee ft nomme IXaumJUSWt A canft qaToola ftm* 8c qu'on la recueille pendant 
la eioilEuice du Nil. Enfin , il yen ,i une troifïeme , le Daura Chami , ainlî nommé , parce qu'il 
^cn trouve en Syrie , de la m£me qualité appelé Cham en Arabe , d'où l'on aoit allêz généra- 
lement qne la premicfe ftnence a été apponie. La tigt de eea dent demieree cliieect ne t'élcve 
pat au(C haut que celle de la première , qui monte iulqu'à dix à douze pieds. On les cultive 
de préférence dans la baflê Egypte , fur des terres fufccptibles d'artofcmjeat t fit qui ont déjÂ 
produit des fevee, des haricots, de l'orge , des laitues t Aprit avoir divifi la terre par 
deux laboure» on piépare la fenenca en b faifant ntaqter dans l'eau pendant 14 heuret , 
8c en la mettant cnfuite dans un panier bien couvert qu'on entoure de haillons , de 
.filaflë, d'étoupct ou de toutes autres cbofes. On la place dans l'endroit le plus chaud pour 
ISnaffUer fi ffcendnatlott. LorfipieiegiaincftparAiitnMatfainé«oinb Ane au plantob , 
en mettant dans chaque trou quatre ou cinq grains , en verfanr par-dcfTiis environ ;in 
gobelet d'eau 1 & ajoutant i la tene qui tes recouvre » un petit monceau de f.ible que le 
planteur pnod dansan panier f pour préftrvcr la ftnence de la rapine. Cela fait , on n'y 
lottcbe plna înflpi'â ca qne la jeune plante attiQx â douze pouces environ ; alors on farcie 
pour eolsver tomes les m liaifafls» pour as laillcr i diaque pied que dcur tifes t 8(. 
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I _ : 

I En Bouf^ogne , où Ton cft dans h mauvaift habitude de femer à b volëe » 

c*eft ordinaiieffleht dans ks endroits les plt» claits, ipTon ùàt vemr oes'pfo- 



nracher tout ce qui a poufle de plus , pour !e donner à m.in,';cr aux bclUaux. On ch.iuflr 
le pied i U iuuicut de quatre à cinq pouces, avec U terre 1 à laquelle on mêle, quand ou 
ptot t'en procurer, ptcm b main d« terre aitrcuA, nmMt 4m le* déetHobret dct 
anciennes Villci , 5< Villjges dont TF-gypre cft parfcmée. 

Dit que le Maîj eft parvenu i f» maturité, on coupe les épis, & on les amoncelle fur le 
cbamp même où on les a récottéi, à un pied ; & on les retourne pluUcurs Cuit pendant, i ( ou 
}0 |oun qu'ils demeurent cxpofêt i l'ardeur du folcil , après quoi on les tranlporte i la mai» 
ton. Le iAr.M Ckami fe confi;r%"e en épi , & ce n'cft que qu.ind on veut en r..ire uf.ige, qu'on 
régrcne avec la main ou avec un bâton coiirr. M.iif Ici épis dct deux autict elpcces l'uiit 
dWUls par morceaux ,8c cnArite battus ave« le Uau, ou fouUs par det chevaux ou par des 
bœufs. On ne réfer\e en épis que le gr.iiii tîcîîiné aux femaiilet futtirer. Voici Ij mjniert 
dont les Payfam de la balle Egypte t'y prennent pour le conlervcr. Leur duuotierc o'ayaiK 
iamaia que It ret de ciuulBe,ifs en bâtiflênt me autre evprbl «M doatlesiminae fcmfw 
de terre , pétrie & Cich/e au l'cKit -, on les remplit par en haut, & lorriu'elUs ibnt pleiuee f 
on les couvre, 8c on y met enfuite une couche de la mène terre. Au bat d'un des côtés ,oa. 
pr^ti {uc une porte de deux pieds par oA l'oa rtrlre la provUen ét chaque femaine. Oaas la 
iiaute Efin>K» o ^ ^ dicniet nilieu de la chiiumicre ; cUiS Arven d« tmaint ooa- 

(ëuîcnieiu pour îe M.-Ti , rrni? encore {-o-jr le frraicnt Jk les autres grains. 

Les habitaiis des campagnes de la iiaute & balle Kgypte trouvent dans le Mmi leur fub> 
fiflanee priiwipde } ils en Ibitr du pain mélangé a«we la farine de Aooient on Atftau-gmi 
ils en préparent auffi dc« g.ite.uix ou d'autres mers de fjnrailie,en rôtiflLnt l'épi avant la ma- 
turité , ou en aioutant à la fatijie du grain niAr , du bit , du beurre ou de l'iiuile. Us le don- 
nent i letirt beftiaun de labour it à leurt charamc, Ibus ferme do fburrafet vodouftctOU 
bien en grain , au luu de réverollet , qui , ;r.cc de la paille hachéetOOOttinwkur VOlvienoiir'» 
riture pendant neuf mois de l'année. Ils en cngraiOént les pigeons 8c les volailles* Enfis ItS 
dpis dépouiUét de gnln , ftrvcnt A duaflér U Ibur* 8c nii Fabriques qui ootixlbin d'un 
feu clair. 

Le Miiîj Chami, quoique l'efpece la moins produâivc, cil cependant celle qui ctl la plus 
cultivée dans la haute & ballé i-gypte. Elle y multipite mtme «lavantage que toute autre 
graine. Let plut petfcM idcoliea iMdant f e pour un , tt ht plua abendamn «o. On !« coo- 
femme Jbr les lieux, tandis que le froment, le ris, l'orge, font portés annuellcmcat 
TAraU* Pétrée , foit par le Port de Suez , 6ut par celui de Koflîer. O^ns le Commerce 
«n préfère le MOk nonveao , Il codte toufouit pint cher que celui de la récolte précédente , 
& il perd de Ton prix à mefure qu'il s'clnifpu du BWflWai OÙ il a été cueilli. Le Doura 
Chitmi eft plut cher que le Stifi h. le 7 d'environ un quart ; il eft i.nni plus pefant, mais 
«'cft ordinairement le prix du froment qui règle celui du Ma'ù', il \aut environ deux tiers de 
moins. Cex ihcOt^tit timikt £m HUmtitt fm imif^îmt M oàiun & kti^âstt ia, 
MUS» , tinSè a JV. MvAAnI de CêfAut #v Jf. Mm* 4^ M Ftaau , .1 ÂUranJrk, 

ditéUons 
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dttâiom donton dbâent uoe bonne réaAte , ùus nuire à celle du JHàis, On 
ijonte méfl» à qudquet peds , des QtronUks 8c autres fruits de la Emilie des 
Cucnifai(acées*qm foimùSèm eocoie k la oomiituie des homines êc des 
animaux. 

. J'ai plantédn Ums dam de ^ancbes des pommes de tem; & les pieds 
en font devenus auiB fons 8e anffi vigouieus ^ que sik avoient icttls.]Is 
ont rendu autant de grains , (ans diminoer la quandté des pommes de Cene^ 
auxquelles le Maïs fert d'ooibcage , & communique une hunûdité T^étaiive. 

On peut donc récolter t<}ut-ir-la>fois du Maïs, des pois , des fèves, des 
haricots , des citrouilles & des pommes de tffK > ians qu'ils j(ê nuilfntnjtipf»- 
quement , & iâns épuifer le foL 

Du MdUs- Regain, 

Dans le courant de Juin ,lofi!]iie les terres ont défi «apporté du ïïn on de b 
naTeite, on leur donne un coup de charrue , 8cauffi-tdt ony&medu Jf^i&y 
qu'en a en foin de laiflêr macéier pendant douze heures dam Pean. It anivo 
plus fard en maturité ; maû Qiuvent il n'en eft pu moim bon» fur-tonc lodipie 
les chaleun fc prolongent jufqu'au commencement éPO&etbtc Cette eipece 
eft connue en Bourgogne fous le nîom de èlé Turqiùtde ngmn* On pounoii 
ùm doute accélérer encore davantage la végétation du Mms en le f^»«*^ 
tout gesmé , parce qu*aîors , iS la terre n'ëtoit pas trop humide , on gagnàoft 
beaucoup de temps. Je dois jouter que c'cft l'expérience qui m'autorifc k 
parler ainfi, & que cette opération préalable , qui, dans la circonftance où 
la faifon feroit féche hc chaude, pourroit être d'une giande tttilitéy devîeflK 
droit tiès-préjudiciable dans un cas contraire. * 

Du Maïs fourra^ 

Dans le Béam on cnfemence de Mais , des portions de.tBfie Han amoirfjei " 
8t dont le produit eft abfolument deftiné au bétail. Peur cet ellêt, on leme tt 
grain bien épais; Sclorique la plante eafarvèoaeiiaplm haute croiflEmm^ 

.H 
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on Ui coupe chaque jour pour la donner comme fourrage aux bœu6 ( i ). 

Ce ièroit le précoce qu'il finidroit ton jour» préférer pour cet ol^t , fie 
le iêmer plutô tqne de le planter , fuivant l*dilmaâon de Jlf. Cakuiîs, On ne 
court même aucun lifque de le npprodier, puiiqu^ eft mutile de Im donner 
les difféfens lalioan de culture oniînaiie. QuA fourrage abondant 8c iidutatre , 
on obtieiidtKMt» pv ce moyen, fur les levées dfOrge , pour les momens où 
llierbe commence à devenir rare 8t peu fubftantiellel 

ART* XII. 

De quelques conjîdérations relatives au rapport & au commerce 

du Maïs. 

L'abondance d'une denrée devient ordinairement fupcrOtte, quand on n'en 
trouve p<Mnt la confommation ; mais le Mats , quoique d'un rapport confidé* 

rable, ne feroit jamais à charge au pays qui le récolte, (i Ton connoiflôit 
' bien toutes les reflburces qu'il eft poflible d'en retirer. Aux environs du Rhin,' 
par exemple , où le blé venmt difficilement, de vaftes champs font maintenant 
couverts de Mats ; & cette culture y occafionne un grand commerce , avec 
)e iiétùl engraiiTé par ce grain , qu'on échange Contre le Mié-firomeat » tràs^ 
commun dans les contrées voifines ^i). 



(t) Dant U vue «le piofitçc d'im tcnain qui avoit rapporté des fevçs, j'y plantai à la fin 
it Juin, du Mtiîs. La fiilba étoit iàon fort chaude 8t bumeâ^ par une phiïe éouee. En iroit 
ftanb plante apparut; Se du matin nu foir, fa viigétation fut tellement fenRble ,<iu'en moins 
de fixfemaines, elle avoit acquit l.i plu» prande hfluteur. Qu«iq»'«lU n'eût pat reçu depluje 
depuis ù plantation, la récolte auroit itc aboiuijuie , & la manirité parfaite, II les fioids 
liiiwiiMde benae heure en autoone, lie rcuflènt anific liv 1^. 

(i) Les campagnes de Chancay au Pérou font fertiles & arrofîei des eaux de la rivière 
de Paflâmayo , que ron diftribue par le moyea de canaux. Le terroir produit force Maïs , 
dont on cngraillê dans let champi, de grands troopeaus de cedwai que kt babiiaM vont 
TCodre i Lima. Le profit qu'il» font rie ce. commerce , eft ciofc qu'ils ne fement preVe 
qpie du Mciït. Voy^'.ee Hilofi.iuc Je rAmiriqu: WriJUonaU lU D»m George de Jacon , & de 
Jhm Antonio de Uiloa , traduit en Français t. AmfitrJam lyjâ t S «vAme* in>4*>f 
MMk •( pag, 4SI* 
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On a dit , Se oa pie permettra de k répéter ici, qu'il n'y a pdnt de plus 
gr;^ inconvénient, pour qudqiKi payy que cerlblt, qnede ne point récolter, 
dansfim tenitoire les ^Mc9 de premier bedmn, paras qo^, dam ce cas,, on- 
qoHiit les tifipief de n'avoir que desidauéâs de médiocre qualité, ou de ne le* 
recevoir que Imig-temps après leur-récolte. Nous avons qqelques endroits dans 
nos Ptovinces M^idionales > oik l'eipérienoe (ait (èndr- Anivent cette vérité , 8c 
où le Jtfob, <pii pourroit 7 réu^r^iendroit certainement la nounituie des 
habitans. moins précsnre , Sceqipdcbetwt qu*ih lie paj^nt ammeUement à. 
rEtcuiger un gros tribut p<«uf les fidififtancesqulk en. . . 

La récolte du Mais eft ûns doute affez confianii|ent bonne , mais elle eft 
fujette , comme celle des autres grains , à des variadons; Il y a donc des années 
d'abondaiçce , àes années médiocres , mais taiement des années de difette, 
parce que ce végétal ne demeure Aw ^ed , que pendant la plus belle faifon ; 
qu'il ne fe plante qu'après les gelées ; que Ton fruit , toujours enveloppé de 
feuilles ou écailles appliquées immédiatement les unes fur les autres , eft ga-s 
ranti de Taftion de l'air , de l'humidité ,de l'ardeur du foleil , Se de la vora- 
citc des animaux deftruiteurs: en forte qu'il croît 5c mûrit fans prefque aucun 
danger , &c qu'il eft moins expofé que les autres, à une perte totale. 

FécofuTtté dià MaSs. 

Xa ftcondité du Mds ne ûurtnt être comparée i celle des autres grains , 
pourvu toutefois que la plante ât été*llârcléëÀ dilRîrentes lepiiAs , Se inrÊu- 
tement butée. Gtons-en quelques exemples , pris au halàrd dans la multitude. 

Suivant le rapport dé M.' l'Abbé /Virvojf, le MMi produit tous ks ans, deux 
moifTons en AflTrique ; 8t les tiges de cette ^ante , quoique nûnoes , portent 
jusqu'à à huit épis^ qiû fouvenc tenfi^tment chaam cinq cents ônquanle 
grains. 

Plufieurs Hifloriens de TAmérique préfentent le Mais comnie le grûn le 
plus produftif. Fcrnandt[ d'OvitJo prétend qu'il rapporte cent pour un, &e 
tnm§^ L^ft^dcGoauraft^t , dans quelques cmtrées^ le xappoit «dioaim 
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eft encore plus confidërable. Jo/^ Jfatofit a'compté» f»r qudque* ifi»^ 
] u fqu'à fept cents grûi» , & le Bue Labat (i) dit qffm peut finie mm moiflom 
dan» la même terre» en treize ou quatorze mms. Enfin, le Pere Jofeph Gumilla 
■flure avoir va une efpece de Mais tellement précoce» qu'elle pioduifoit fis 

récoltes abondantes , dans le cours d'une année. 
U y a tout lieu de croire que renthoufiafme n'a rien ajouté i ces exemples 

de la fécondité du Maïs : car il eft certain qu'il n'y a point de plante , qui 
fournifle autant de grains , ni de grains qui foumifTent plus de farine. J'ai vu 
fouvent fur une feule tige, quatre épis , 6c fur quelques-uns de ces épis , jufqu'i 
quinze rangées , contenait chacune trente à quarante grains. Il eft donc tràs- 
poflTible que dans des climats pUts chauds , où la faifon eft prefque toujours 
uniforme , cette fécondité foit telle que les Voyageurs l'ont rapportée. 

Le Mat* a procuré dans nos Provinces où on le cultive , une abondance qu'on 
n'y connoiftbit pat , lorfque l'on n'y (èmoit que du froment &c du millet. 
M. Je Marca , qui a écrit lUillmre du Béain vos U fin du quinzième fiede, 
l'avoit annoncé , en ('exprimant aùnii ; 

ta ftim fin «ux oMt t 
Quand lu «ampagntt firtnt en Mr. 

L'événement a juftifié fa prédiClion. Car depuis qu'on y a adopte la culture 
du Maïs, la population du Béarn a confidérablemcnt augmenté ; 6c c'eft à 
l'aLondance qui règne depuis cette époque, &cà la nourriture falutairc qu'on 
reure de ce grain, qu'il faut l'attribuer. 

t 

Ea^^fort onlînaîre étWàti.. 

Pourétablir le rnpport ordinaire du Mats comparé i celui des autres grains , 
Je ne m'aviferai point d'invoquer aucun de ces prodiges de fécondité dont il 
vient d'<?trc fait mention , parce qu'il n'y a gueres de plantes qui n'en offrent 
également des exemples , bc que fouvent l'emhouiîafme qu'ils excitent , diiparoit 

(1) Nownm woyace an Uti dt l'AnfiiiM. Pniii lo-u • leaw i » pvt itt 
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Juentôc des qu'on fait la plus légcre attjentkm aux foins particuliers qu'on a 
pris, i Véténdue du tenam employé» 6c aux auties fiais qu'il a dû ea coûter 

m 

pour les opérer. 

Qui ne fait point qu'un des Intendans d'Augufte envoya en préfent à Pline 
le Naturaliftc , un pied de froment qui contenoit quatre cents tiges , toutes pro« 
Tenues d'un feul & mcme grain? 5f les papiers publics n'ont-ils p;is tait men- 
tion tout récemment qut: Br.i'^Jcn de Brouley avoit mis en terre cLmç un endroit 
de fon jardin , bien préparé, un feul grain d'Orge qui y poulîa une touffe de 
tiges , lefquelles féparécs & replantées à divcrfjs reprifes , avoient produit au 
bout de dix-huit mois , au-delà de dix-huit mille épis ? 

A ces Merveilles de la nature dans la réprodudion des végétaux , joignons-en 
aiîeantre^ nous a été comminiqttée par M. le Baron Jk Sdns - Hilain ; 
■ne CoAt pomme de léne,- ilbtée,laien a donné jufqu'à 900 de tontes grof- 
kma. Mais encore une fois, ce fontde ces fints tares fie extramdindres , oik 
la nature en ^nalant fonesceffive libéralité, iêmbk vouloir nous encourager 
àméfiter fès bien&its par nos fmns 6c nos travaux aflidus (i). 
• Le produit otdinure du Mdw en Europe , eft de deux épis dans les bons 
•éteins f 6c dTun feul dans ceux qm font médiocres , ou quand chaque pied 



( I ) Pour prouver que le AfaTt cft miffi économique qu'il efl Cilubre t M.itta Coudm^tn 
afliire dans fes Ob{èr>'ations (ur ce grain , que dans les Pays diauds , une lieue quarrëe mife en 
Mût oourrit trois fois plus d'hommes, que (IcUc étoit femée en froment. U ajoute qu'Uy ena 
floMoiit UM ti^Êtê cukMt « Gidale , dont àm/at pM nvponecoamnniaitnt t«,l it 
Kroi ^pis de I f .1 1 3 pouces cfç long, contenant chacun environ mille grains de la grolTeur d'un 
fricot. Si l'Auteur ne citoit ce ftiit que comme un phénomène d« végiution i onpoutioit 
f «iowiw fbJsiaabil cfl bien diflieilt étenSnt malgré l« Avnmde Ciel dans cet con- 
tréct t que ce (bit li le rapport ordinaire de ce grain. Car il n'en efl pas du Mms comme du 
fioawflt* Uusraia de ce dernier produit iurqu'i 14 , i( , 18 tiges « & quelquefois les der. 
akiM qui pouflêatt <bnt les neilleures. Le Malt au contraire ne donne qu'une feule tige , qui 
{cm ftuwat » & s r^ettons , toujours frefles , & ne portant que des épis médiocres qui arrilKnt 
r.-rremeiir 5 leur matiirité. Aalîl ert-il néccH^ire de les arracher cte bonne heure , aHii de con- 
courir à la vigueur de b tige piincipalc. Au relie , nous ddûoiu Lieu Imcercmcnt queM.i« 
AtCnMbvnierralt été ténoh dnlUtquIl dt«« ou quecNS dont II le rienc» ne T^nt 
pas induit en erreur. L'homme qui VUttêtre utile â U Sodéféy OS doitCB (COkc qUC ftf 
propres lumicicf > Si il iàut guclquiAis làvoii douter. 
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n*e(l pas efpacë ou travaillé fuilîraininent. Pour cnfcinjnc.T un arpent, U ne 
faut que la huîneme partie de la fcmence néccfTairc pour le fcnicr en froment j 
&e un arpent rapporte plus que le double de ce grain. M. Le Payen dit dans un 
excellent Ntémoire que TAcadémie de Metz a f lit publier fur le Maïs , que 
la première fois qu'il planta ce grain , il en obtint fur le pied de ij quartes par 
journal , dans un terrain qui donne au plus le tiers de ce pro luit e n froment, 
M. le Comte Charles-Frederic WicJ Neuwltd, qui prjnd ':c ,crd v.n intéiiît 
particulier à tout ce qui peut fouhigcr la c!.i(Te la plui mi'ilicurtulê , m'a 
écrit que le M^is étoit infiniment plus productif en AiLm igne , q.ic !e fro- 
ment &c le fciglc, qu'il en avoit retiré | d'un arpent , huit motus , mclure pcfanC 
environ 300 livres. 

Un arpent de terre eflimé en Bcarn , de 36 & 40 mille pieds carr& félonies 
cantons , n'a befoin pour Otre cnfemencé que d'un quart de mefure j &c de ce 
quart, oh en retire encore la moitié en fardant. Le produit cominimeftdo 
ao Conques (i) à l'arpent. Il y a des tcnains qui en rendent fo i<io. 

Ce rapport eft fi bien connu des Bourguigtions , que beaucoup de riche* 
prdpriét»res » perfuadés que cette plante effrite le fol , fiipulent dans leurs baux ^ 
i|ue.les.fermiecsiêroat tenus de ne mettre qu'un fineme de leurs tenes .en 
Mais. Ne. vaudimt'jl. pas miens qu*iU exigeaflent d'eux d*altemet leur culture?. 
Çe iêrrât un moyen aflîiré de confenrer an fol lès qualités naturelles , de les 
•u^enter mtnie iâns nuire aux teflburees dn canton. 

Un des avantages confidéraUes du Mdi'f , c*eft que les-gcains ibot très-adhé- 
l^q^à répi» 8cqo*oa ne coaijt aucun riA|ne d'en perdre un lênl pendant la 
mc^km» On a en Améiique une année dedifèlte, torique le Mtih ne rend pat 
deuic cents fois la lëmence ; 5c Texpérienoe y £ût voir que deux boiflêaux 
du pays prodiUftnt la fuMftanee d'une fiumlle nombreux, pendant tooteuna 
année. 

I^n Italie » fi b âifon a ^ favorable au MÀi$ , la técohe eft de trois fé* 



(0 Merircde grsin, dont on A'ftrtâ Bayooac. fiUcpcA «nfioainiCClâ 7o,cafi<B^ 

} i 66 , fie «U Mm$ 6i à 64. 
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tiers an moins par arpent , finis compter les haricots qu'on ième prelipie ton- 
joint dans fies eiiaces vmdes, laiflés entre chaque pied ; ainlî ces efpaces étaat 
labourés i deflein de détruite les mauvailês herbes Se de fisrtiiier la tige, ne 
.font nullement perdus, 8c doivent encore ajouter au produit du ÂùOs , 6e 
procurer, comme nous l'avons dit , une double récolte. 

Prix du Maïs. 

Le prix du Màls varie beaucoup plus que cduide toute autie eipece de grain. 
Le peuple qm en-fiût le plus grand cas dans la Province de Guienne , Tachette 
liiuvent plus dier que le lêigle ; & le préibe màneàce dernier quand la ré- 
colte n*a pas été abondante , ou que TEfpagne 6c le Portugal en tirent une 
plus grande quantité ; Mais lorfque l'exportation eft défendue , le prix du 
Maïs b.iifTe prodigieurement;&c]e 1 1 livres le boifleaumefure du pays, il tombe 
quelquefois à 5 livres, &c même k 4 livres 10 fois. 

Quand le Maïs nouveau efl mûr & bien fec , il va de pair avec celui de 
l'année précédente : mais comme il n'acquiert réellement cette qualité, prin- 
cipalement dans ks contrées moins méridionales , qu'après avoir r^fTuyé &C 
pafTé l'hivc i au «renier , l'ancien alors cil prciéré au nouveau , il vaut mâme 
j à 6 lois de plus par mefure. 

Les fermiers dans le haut Languedoc , qui fpcculent fur le prix des termes , 
comptent le Miiis au prix de 6 livres le létier, année commune , &C le blé 
9 à]io livres. La mefure du Mais eft cependant plus fone que celle du blé, 
dans la proportion de 5 à 4. Il arrive quelquefois, mais c'eft fort rare, que 
la récolte du MtSb ayant manqué , fon prix égale celui du blé. 

Le prix du iÙU en Béam, varie depuis i liv. 10 f. iufqu'à 5 liv. laConque. 
D eft réputé moitié de cdui de iioment , par la raiiôn que les teires.enièmen- 
cées de ce grùn en produilént onfinârement plus que du double. Ce prix 
d'ailleurs dépend du plus ou moins d'abondance 8c ^exportation. Jamais le 
fiiperflu du iHolEt n'eft i chaige i cette Provmœ ; il i^en fait un com m erce 
confidérable pour le Portugal 6c UElpagne » il y a mâne des années, oùles 
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Bayonnois ùtot dans le cas tl'alimeiHer pendant fi& mois, les habitans de la 
Galice. 

En Bourgogne y où Ton ièmeSc récolte beaucoup de Mats , une mefûre qui 
pefe 50 livres » k vend communément depuis 30 fols jufqM'à 3 liv. ; en forte 
que le prix moyen eft de 45 fols. On Ta vendu 4 Uv. en 1783. » & pendant 
les années malheiireufes de 1771 & 1771 > il a valu jiirqu'à 7 liv. la mefure : 
ce font de ces cas extraordinaires, qu'il faut efpérer ne voir jamais reparolrre. 

Mais fi le prix du Maïs participe dans beaucoup d'endroits , de celui des 
autres grains, il dépend encore de la confommatLon particulière qu'on en fait. 
En Alface , la mefure , qui eft coinpofée de fix bniHeaux , pefant chacun k 
peu-près 30 livres , fe vend jufqu'à 8 liv. » & à Neuwied , If long du Rhia, 
il vaut prcique le prix du (eigle (i). 

Le Muïs ({ui a pailé au tour, le vend ordinairement un cinquième plus cher 
^ celui qui iiTa pas été féché , parce cpie la farine qp'il donne, fournie des 
Gaudts jim abondantes, 8c de meilleure qMatité.QiaRt à la. firme 4e XÊms^ 
die peut valoir 7 à 8 fids.de plus par Bieruie, i caufè des frais de mouture & 
de la fiîparatîoa du fi>ii, dont b quantité eft toujours relative à h moutures. 
8c non àoe qu'en contient réellement le grain.. 

(i) Le iMtiix , qui porte nu Sénégal le nom de Milkt , ft vend tn épi ou en grain. U» 
buril de grain ('acJiete depuif 4 liv. jui^u'à 8, ca mnchandifcs. d/Earopc Oa ca &it uik 
alfogruMlcomintreila bas du Sénégal} nakVAtibiPrivifim aoiuappitaàvnnvm 
pfft b mefure doot il parle. Son prix , dans l'intérieur de Is Natdk» eft de )5 i 49 pmlk 
It quibt de GonAantinople , dont 4 8c demi fyot k ckifg» d* MêMUu Qfiataa» yaisli, 
éonc rat t'u&ni Se uae piaân k 00 qmrt Ibot Téoi ét fmm». 
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CHAPiTRE ii. 

Dts différentes mèiliodes de conferver le Maïs, 

E s Pays rcroicnt moins affligés de la difcCte, (i, dans les temps d'abon» 
dance , on fongeoif toujours aux moyens de mettre en réferve le fuperflu des 
bonnes années , pour Inbvenir aux befeins preflàfls que les mauvanfes oceafion- 
nent. Ce font vraUemblableqKnt'O^.VMes de Ëtgeire 6c de prévoyance , qui 
ont déterminé la queftion trûtée dans cet Ouvrage : pourquoi ne feroient-eiks 
pas feoondées ? Lés peuples les moias çtviliTés de l'Amérique vit dédaignant 
point «remployer quelques précanrîonspoir les ctrconibncesBéoeffiteafês(t).3 

On ne iêroh pas fondé à dite du Hàis, oe qu'on a.qiielqu«fi»S'haiâidé des 
autres produAions ; que la nature , en nous aeeotdant ce' bienfiùt , paroiflbit 
y avoir attaché un trop haut- prix » eii multq»liant les dtflsiclcs qui tendent iâ 
con(êrvation embartaflànte €e peu fure : car rien h*«ft pins aîfé que de jouir 
long-temps des avantages de ce grain » & on y parvient à la feveur de moyens 
limples'fic de Acile exécution. Mais avant da les indiquer j il eft.iniportaiit de 
faire attention aux circonflances qai^mtt précédé €c fuivi là récdla : car <:*e<( 
Tétat où il lé trouve après qu'il a été tranfporté des champs à la.gnmgie, qui 
doit régler les erpeces de foins qu'il eft néceflaire de mettre en uûge, fdoD 
les climats où il croit, & les emplois auxquels on le deftine. 

Les Auteurs qui ont voulu Umher le term^dela confcrvation du Mais i 
considéré dans fes différens états*, ne Te font appuyés que l'ur des ouï-dire 9 
comme cela arrive ordinairement, pour établir kur opinion. 

Pour mieux développer les moyens capables de prolonger la durée du Mûs » 



(1) Il anive quelquefob des inoadarioiu au Pcrou , S; alors Ict Indiens croient qiie le 
monde va finir, maii qu*4vanr cela U ne tombera pas de pluie pend.:ut pluileurs aimées i 
qui iioir CMi<ê que tout les Seigneurs avoient des in.ngjnns où ils /âUôient de gnadt ania* 
de Muâ , pour s'en fcrvir Aan% les re.tips de cette (Vciurc(Iè« VH^/hin dt la iécùmtrtt ^ 
de ta ion^utte du Pérou t ptu Au^ujUu du Zuraïc» 

1 
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foit en épi , Toit en grain , foit en farine , j'ai cru qu'il ëtoit indilpenfable de 
connoître quelles en font les parties conlbtuantes, perluadé que non-feulement 
cette connoiffance ferviroit à répandre de plus en plus du jour fur Tart de le 
conferver , de le moudre & de le réduire k l'érat alimentaire , mais qu'elle 
aideroit encore à reculer les bornes des reÛburces qu'il eil poflible de trouver 
dans ce végétal IntéreiTant. 

ARTICLE PREMIER- 

Analyfi du Maïs. 

f n ne s'agît pas td dei cticonftancet qu font vmet h couloir du Odts ; cdie 
que ce grain a le plus ordinâcemeac, eft jaune, 8c c^eftde ce ilfins qall fera 
principalcmenc queffion daiu ks expériences dont je vais lendie compte. 

Je fiçpiitne , au fcfte » le récit des espéiîences qoe-i'ai fiâtes avec les dilTé- 
tens Agens diynîiines , à rattoa deiquels a été ibunûs le giain que j'examine » 
pour nTexpoftr que les phén o mè n es piopies k indiquer plus Amplement Pétat 
phyfique & les pioprtélés économiques du Mms , mon intention étant moins 
de parler à des Ghymifles » qu'à ceux des habitans de la Guienne» que leur 
pofidon 6c leurs lunncres mettent dans le cas de «ecudliir qudques fhiitt do 
mesiccherdies.] 

En examinant avec attention un grain de Mais, on vcwt qu*il eilcoropofé 
d'une écorce &c fine, qui femble fe confondre avec la Aibftance qnVtte 
iccottvie, enfuite d'une matière dure & cornée , au centre de laquelle fe trouve 
comme en dépôt , une poudre blanche & farineuTe. Vu au miaorcopc , ce 
gnin» coupé tranfverfalement , ne préfente au contraire qu'une fubfiance 
tranfpaiente , tout-à-^it homogène; mais cette homogénéité n'eft qu*appa* 
itnte , comme nous le démontrera l'Analyfc. 

[ Dans la vue de connoître la nature de la couleur qui revêt le Mais à fa 
furfacc , j'ai fait bouillir dans l'eau toutes les variétés de ce grain ; & ladé- 
coâlon ne s'eft chargée d'aucune de leurs nuances particulières. 

L'eiprit de vin digéré fur du M-ûs jaune , fur du M-^t blanc , & fur du 
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jtfffjTf (oiige , n*a pris au bout d'un tfès-long temps, qu'une légère couleur 
jannSitre. 

Au lieu' d'employer ces grains en entier , je les ai concafles àc traitas avec 
l'eau, 6c enfuite avec refprît de vin. Ces deux difiblvans n'en ont extrait 
iju'iinecouteur jaunâtre.] 

Pour pénétrer dans la texture du itfrfi , iàns opérer de décompofition, j'ai 
évité de faire bouillir de nouveau ce grain entier dans l'eau , parce qu'il eft 
împnffiH*' d'obtenir par cette voie , l.i totalité île matière muqueufc & extrac- 
6ve que contient une femcnce quelconque, végétale ou animale -, que d'ailleurs 
cet extrait ne peut jamais fervir à indiquer par la nature & par ù qualité , le 
degré alimentaire du grain dont il eft féparé. J'ai donc eu foin d'employer le 
Mats concafTé ou en poudre fine , dépouillé autant que fa nature le permet, 
du fon que les meules y ont plus ou moins répandu. J'ai tait choix des véhi- 
cules qui dévoient me fcrvir d'agcat, fans avoir recours au feu, qui dans ce 
cas combine & réunit les principes, ou les altère. 

Ayant réduit en poudre groHiere deux livres de Mms , j'en ai délayé la 
moitié dans l'eau froide. Huit heures après, j'ai pafliS la fiquenr avecezpie<-' 
fion, par un linge fort ferré } ce que j'ai répété )ufqu^ii ce que l'eau cefllt d'être 
laitefifè. J'ai raflémUé toutes les ^queaIS dans un yaiê long fit étroit, tls'eft 
dépofé inlênfiblement une madère Manchitre qui, lavée & fécbée i une douce 
diafeur f a pféftnté tous les caraâeres d'un véritable amidon. 

Les différentes fiqneurs décantées de defliis le précipité, Se diftribuéesfiir 
plttfieurs affiettes , ayaitt été évaporées far un four de Boulanger , dont h teni> 
péntture éttHt de 40 à 50 degrés , Se évaporées jufqu'en confiflance folide ^ 
n en eft léfnlté un extrait muqueux, nn peu fiiaé , qui attinnt puifl&mment 
rhumidité de l'air. 

LetMTCitftantfiiv le finge, àantplas janoeqiAniparavaiit , 8r ne paroiflânc 
plus fournir rien d'extraâif, je & alors chauffer fcau ; il en réfotta bientSenn 
liquide épais , louche & muqueux, qui , rapproché par fébullltion, olfi-it une 
matière pukacée, «ne bouillie , en mmot^ où tout (é tromroit combiné 8e 
diffont en penie. 
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Je changeai de menftrue , pour examiner Tautre moitié de concalTé; 
je le mis à digérer dans rcfprit de vin , qui acquît bientôt une belle couleur 
jaune. Je l'ai décanté , & j'ai vcrfé une nouveUé quantité d'efprit de vin , qui 
a pris aufîi une légère teinte. Les deux liqueurs colorées ayant été Ùtaaâkt 
enfcmblc à l'évaporation dans une capfule de verre, j'ai obtenu une petite 
portion de liqueur, aiîcz fyrupcufe pour faire juger qu'elle COAtenoit une ma- 
tière fucrée. En la goûtant, j'en ai acquis la preuve. 

Dès que refprit de vin a ceiïé d'enlever quelques principes au Mais con- 
caffé , je Tai fait fécher, 6c enfuite délayer dans TeaUj II en eft réfulté par la , 
cuifîbn , une bouillie, moins colorée & moins Tyriipeiilè qae celle préparée avec 
le marc traité par l'eau à différentes repriies. 

Difpofé , comme je l'étois , à foumcttrc le Mais à toutes les opérations de 

la Boulangerie , j'ai voulu ni*;ifri:rcr d'abord d-j Ton an.i!'i;;ic avec le froment; 
5c fi , comme ce grain, il contcnoit la lublbincc glutinjidc qu'y a découvert ' 
JBucari ; fubftancc qui joue le plus grand rôle dans la fabrication du pain , & 
â l'excclk-ncc duquel elle concourt, bien plus qu'à fcs propriétés alimentaires. 
Je remets à parler de mes recherches à ce Aijetj loricjue je traiterai de la fa' 
line du Maïs. 

Je ne parle point des réûiltats que j'ai olîtenus du Msis, en lediftlllant â la 
cornue, puifque ces rélultats ne font que le? produits confondus enfcmble, de 
la décompofition des trois fubftances que nous avons retirées du grain. On lait 
que l'analyfc à fju nud ell le moyen le plus infidelle pour déterminer la. na- 
ture des fubftanccs qui y font fournifes. 

J*ai penfé qu'il ctoit également inutile de déterminer les proportions où fe 
trouvent les parties conQituaiues du MSis , parce que ce grain , comme tou* 
tes les productions de la nature , varie à raifon du fol , de Paaiiéc , du cli- 
mat &c des afpech. Mais une obfervation afîez confiante , c'cft que le fucre & 
l'amidon y font d'autant plus abondamment , que la faifon a été plus favora- 
ble au Haïs* Aufil alors il eft plus rufcepuble de conl'crvation , & pofTede à 
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un plus haut degré cette faveur amandée qui lui donne un attrait fi ptuflant pour 
. tous les animaux (1). 

(i) [ Il a dcjù éié quellioii, àuixi une de nos remarques , du penchant iiréMible Acs Singcc 
peur le Mpîi $ on me pankNMtm iwnt^R* d*Mi cîMr ici un mnpla « tiié du Pere Jtif^ 
Cit'niUa , qui a paflc plufictirs nniucs cl ms le p.iys qu'arrofe l'Orenoque t 8c dont l'ouvrjge 
c(l rempli de 'recherches curicufes , préfcncées avec ordre dâiiu un jour agréable. Les Indient 
qui viraient dam le« bois avant fiavafion d« Erpagnolt , ne remcdeot de Maît qu'autant 
qu'il en fdllou à leurs bcfoins « f<ins craindre que la moiflbn manquât i pourvu itcanmoini 
qu'ils culfcnt fuin d'éloigner les Perroq'.ieis , & particulièrement les Singes. On ne fauroit 
croire le dommage que cet animaux leur caufcnt, ainti que la malice avec laquelle ils exercent 
lent rapine. S'ils s'^ppcrçuivenc du haut des arbres uù ils font, qu'on A0» ftniitteO«( fM 
lin ne j'jvifc de dcfcciulrc d.iiis les ftmiiilles ; ils s'.ipprochcnt doiicemf nt , 8c s'en retoiir« 
neot avec tant de lilence , qu'à moins de les voir, il efl impoIEble de les découvrir > d'autant 
mieux qu'ib fbnt aillcart un vacarme liorrible { maii pas m ne ibuflle iorfqu*il cil qneftion 
de voler. Ils viennent rccuiuiuitre , â diflîircntes reprifcs, H l'on ^arde le Maïs ; & dis qu'ils 
ibnt tflrs qu'il n'y a perfonnc , il en relie un 6it la dne de l'arbre pour appercevoir.s'il ne 
vient point dlodicns : tous tes aiitiet ddêcndent, 8c chacun emporte cinq épi** un dans la 
bouche , deux fins les bras , & na é diaque main , 8( en fe dreflânt iûr leurs pieds , ils 
s'enfuient comme un i-cLir , & courent fe c.ichcr dans le bois. Si dans le temps qu'ils dé- 
robent les épis , l'Indien fort de fa cibane , ou paroii dans le champ , le Ange qui fait le 
gnetliir Faibiet fe net i Cfitt* St tout In antres t'enfiiicnt avec ce qu'ils ont pu prendre. 

tingrnnd n'imbre de ceux qui éroicru cliars^'"; c'i- Ir irs cniç, rcflcnt encore , rarce T.i'ils font 
fi obUinés à ne point lâcher leur proie , qu'Us le lauicut tue; plutôt que de s'en dcliàiUr. 
Les Indiens les pouriUivent t M fioges cpii n'emportent qn*ua ou deux dpb , ayant les pieds 
te les mains libres , grimpent fur les .-rbrcs ?; fe fauvent , au lieu que ceus qui ûmt bien 
diaisés 1 ne pouvant s'échapper qj'en fautant les deux pieds joints > pétiiTent tous fous le 
biton • les Indiens courant pins vite qu'eux; & comme ceinr«c5 en fbnt fort friands, ils A 
dfdommagent, en les mangeant, du tort qu'ils for.t à leurs moKTons.Les Kfpagnols employés 
aux minci d'or , aflîirent que les Nègres ne fe nourri/Tent que de fmgcs , & que pour les 
prendre , ils ne font autre chofe que de mettre pendant la nuit à l'entrée du bois, dans une 
bouteille , une poignée de Mats tàd, A la pointe du jour , les Hnget appcrçotvent ces liou- 
teilles ; Se comme ils font extrêmement curii-.ix îk gourmand? , ils dcfcendcnt pour voir ce 
qu'elles contiennent, mettent leurs bras ded«in(, 6^ fentant le Maïtt iU s'en rempiiirciit la 
main } an moyen de quoi ils ne peuvent plut la retirer) parce qne le cou de la bouteille cil 
fort étroit. Il arrive la rnfmc cliofc i tous les .lutres. Tous s'efforcent de retirer leurs maiJly 
nuis pas un ne peut eu venir à bout » ni m veut lâcher le Mais i de forte que le VOyut 
pris t ii* mettent i icter des cris lamentables, 8c font i^n tintamare affireux. Ceux qui les 
dpieat» connoifiot par le bruit qu'ils ont donné dans le pieff î eU'îlifituiftiu Ic> Ncc^res , 
qui accourent avec des b.itons. I.e': flntjrs le? \ny.inT, crient encore d;ivanrar:e , fjns Lichcr 
pour cela le Muù qu'ils tiennent ; ii comtr.c la pclàiircur de la bouteille ne leur permet ni 

de monter Ar les tàms i ni de t'enfiiir , les Nègres Im aflbniment i coups de biron t 8c 
le* oaponmt dwi eux pour t'en noutiir. ] 
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Cette analyfe par la vme faumide , ne ponvant opérer aucun dérangement 
iêniible dans la oompofition du MéSb , \s fuis autorifé à conclure que ce gnûn 
contient» comme la phipait des fimneux, indépendamment de Técorce 6t du 
germe , trois Aibftances elSendeUes Se Uen diftinâes , ayant des caraderes 
particulien , favoir , io. de Tamidon ; a«. une matière muqneufe ou gommeufe i 
3^* une Tubftance extra^ve, fiicrée* 

On ne ùmcât Ibupçonner que Tamidon (bit plni un produit deTart, que le 
fucre : on Papperçoit à la fimple vue fous une forme pulvérulente. On peut le 
retirer fans briiêr le tiflii qiû lui fertde réTeau. Ceft la végétationqui le forme, 
comme elle forme les lèls eiTeittiels , les Tels neutres , les huiles , les baumes Se 
les léfines, les gommes & les mucilages ; &c pcut-érrc , fi nous nous appli- 
quions à étudier avec plus de foin les principes .qui conftttuent les fubfiances 
vcgétalts , nous y trouverions Torigine d'une bonne partie des corps que I'oi| 
prétend appartenir exclufivemcnt au règne minéral ou animal. Mais il eft temps 
de quitter Li dLConipofiiion du Mah , pour examiner fi les produits qu'elle a 
fournis, pourroienc iéparément fervir à quelques ufages économiques, 

ART. II. 
Examen dès produits de Vanafyfk du Mab. 

[Cet examen s'étendra même aux tiges & aux épis encore vcrds de Mais , 
parce que , poiïédant des parties conftituantes , à peu-près Icmblables à celles 
que ce grain renferme , i! fcroit poilible que , s'y trouvant en plus grande abon- 
dance, & plus à nud , elles pufTent fervir à quelques ufagcs économiques. 
Voilà dumoins ce qu'on a prétendu ; voyons £ ces préccntions font fondées. 

Du Sucre, 

Nous avons annoncé , d'après Panalyié, que le iWdûr cootenoit» enti'aiitres 
chofes , du focre : mats il y enafi peu dans le grain , 8c le pivcédé pour l'en 
extraire eft fi di^ndieux , qu'il ferme ridicule d'indiquer ce jwoduit de l'ana- 
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lyfe comme pouvant devenir une reflburce en ce genre , puifqu'alors il fui- 
droit renoncer à une autre plus effcntielle , fans doute , celle de nourrir. 

Il n'en eft pas ainfi de la tige du Maïs , où la matière fucréc Tcmbie telle* 
ment développée , qu'on croiroit , en la mâchant , avoir dans la bouche un 
morceau de légliflTc verd. Auflî quelques Auteurs n'ont ils point fait de diffi- 
culté (le la comparer à la canne à fucre , arundo faccharlfaa. Si on les en croit, 
il ne s'agit même que d'appliquer le travail de la rafincric pour le faire cryf- 
tallifer ; mais il s'en faut que la comparaifon puifle fe foutenir, conune l'ex- 
périence va le démontrer. 

J'ai pris des tiges de Mid$ dans tous les âges , depuis k moment où elles 
coimnencent à acquérir me ibrte de confiflance , juTqu'i cdui où » devenuea 
dates & ligneutès , dles confervent â pdne la £ive«ir fncrée , qu'elles poflêdeitt 
fi éminemment i Pépoque du premier dévdoppement de la plante. 

Quaiante^huit livres de riges de cueillies an moment où dles Ibnt 
le pins ûvoureofësy c*eft4-diie» lorsque le pantcule eft prétàibrtirdufeuF- 
teau y ont été divifiSes & pilées dans' un morto de marbie, 6e mifes dans un 
fae àla pveflè. H en eft lôrti une fiqnenr trouble , époifle 6e verdâtve. Le marc 
leftam ayant été pilé de nouveau dans un mortier » avec de Tean > jVn ai es» 
«ait, en le Axnnettant également à lapreflê^ toiitce qu'il pottvoit contenir 
de Ibluble. 

Les dent liqueurs exprimées ayant dépoTé une matière fifoilente y ont été 
décantées &c verfées fur un filtre : la liqueur paflée étoit daire 6e colorée 

comme le fuc de bourrache. Nous aurons occafion de parler inoeflànunent du 
fédiment dépofé au fond du vafc, &c de celui reflé fur le filtre ; ne nous occu- 
pons dans ce moment, que de la madère tenue en diflblulion dans le liquide 
exprimé. 

J'ai diftribué fur plufieurs alTiettes le fuc exprimé & filtré des tiges de Mais^ 
que j'ai cxpofé à la chaleur du bain-marie jufqu'à confiftance de firop. Le 
premier phénomène que j'ai apperçu pendant l'évaporation, c'efl que la faveur 
fucrée n'augmentoit point à raifon du rapprochement de la liqueur , 6«: que de 
vingt livres de fuc, que m'avoient fourni les quarante-huitlivres de tiges em>. 



OU: iif i * ' i «g 

72 MEMOIRE SUR LB MaÏS. 



ployées à l'expérience, je n*ai obtenu que huit onces d'une: liqueur Hrupcufe, 
ayant tous les carafteres d'un miel médicamenteux y c*eft'i-dire , d'un miel 
chargé de matières extraétives d'une ou de pluiîenrs plantes. 

Cette cfpecc de firop ayant été mife dans une capfule , & portée enfuite k 
l'étuvc , pour favoi iler , p;ir Ton évaporation infcnfibîe , la cryftallifation , je 
n'ai pu oljtciHr qu'iinc miilTc noirâtre , extraâive , fucrée , poiflant les mains 
Se attirant l'humiditc de l'air. 

Dans la crainte que le fiicre contenu dans les tiges de Af -'/s , ne pût fe iranî- 
feflcr , à caufe de l'abondance de matière vifqijcufe &c extradive dont il 
trouvoit enveloppé , j'ai tenté une nouvelle expérience. 

J'ai pris douze livres de jeunes tiges de Mjïs , également dépouillées de 
leurs feuilles , & cueillies au même point de maturité que celles employées 
dans Texpérlence précédente j'ai tait féclicr ces tiges , & les ai miles , après 
cela , à digérer dans relprit-de-vin ; il s*eft bMntdt coloré en jaune , 6c a 
comraâé une faveur fucrée. Cet eipri^de-vm , (bumis à Févaporation , a 
âonné une petite quantité de matière firupeufe , qui a fini par montrer , pen* 
dant Ton féiour i Tétuve , de perits ctyftaux Icroblables à ceux de fucie. li s*etk 
'trouvoit k peine douze grains. 

Peu content de ce produit» i cauib de la difficulté 6c dès dépçnfês pour 
Tolïtenir, fe n*ai point voulu abandoimer cette lUite de recherches, fans m*ar- 
irétcr un moment aux épis de Mms encore verds , 6c qui » dans cet état , me 
donnoient Tefpoir qti&'la très-petite portion de fucre obtenue des jeunet tiges» 
pottvoit avoir augmenté en quantité par les progrès de la végétation. 

Pai pris en conséquence trente livres de ces épis , que )*ai pilés dans un 
mortier, 6c fournis enfuite à la pre(fe. Ils ont fourni dix-huit Uvnes d*un fuc 
blanchâtre , qye )'ai laiflé dépofer pendant vingt-quatre heures. Après avoir 
décanté la liqueur , je Vai évaporée au bain>marie ; elle m*a donné dix-fauit 
onces d*un llrûp épais , qui , réduit à la coniiftanoe de miel, a préfenté une 
Aibnance fucrée, femblable à de la meUfle unie à une matière extraâive » 
laquelle a refufé de cryflallt^êr. 

L*elimt-'de-vin digéré fur Pexttait dont il vient d'être queltion , s'eft chargé 

également. 
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également d'une matière l'ucrée ; mais à peine en ai- je pu obtenir , par Téva^ 
poration infenfible , quelques criftaux de fucre. J*ai tourné mes vuc& iîir ks 
autres parties coofiitiuntes du .Mtfû. 

De [Amidon. 

Quoique les expériences -chymiqucs , auxquelles j'ai expofé le Mais , ne 
ni*Ment pas fait connottre dans ce grain une grande quantité d'amidon , j'ai 
penfiS qtt*en lut fûfant Aibir l'opération de TAmidonnier , j'en obtiendrois 
davantage ; Se qu*abrs ce ferotc un moyen prédeuir de fuppléer en ce cas , le 
froment ou l'oige » les deus iêuls grains consacrés ordinairement 1 cet objet , 
avec d'autant plus de taifbn , qu'une pareille opérati<m n*eft ni coâteufe , ni 
pénible , puiiqufelte conlifle i détruire par la ftrmenntion & les lavages , le 
mueibfe qui Tenvetoppe , fie Vmât aux autres principes : mais mallieuteulc- 
ment le produit en amidon qui en eft téfnlté , iCtA guère pfns confidécable que 
celui que m'avoit foatm l'analyfe , & dont ta proportion eft à peine d'un» once 
par livre* 

En expoûnt les expériences faites fur Us tiges fie les épit encore vcids, )*m 
dit que le fuc qu*on en exprimoit « laiflbit fyx le papier deftiné i le filtrer, fie au 
fond des vaiflèaux qui le contcnoient , une matière féculente. Ils'a^flbit de 
.tenter quelques eiïais , pour m'afTurer fi elle étoit de nature amilacée. Le premier 
dépôt eft une fubftance réfineufe , f^u'on trouve dans tous les ûics des plantes; 
rautre eft une matière mucilagineuTe , qui ne poflêde quW partie des pro« 
priétés de ramidon. 

Lorfquc la tige du Mais a acquis toute fa croifiance , on trouve dans Ton in- 
térieur, une fubftance médullaire, blanche &c ferrée, qui n'a prefquc plus de 
faveur. C'eft ce qui m'a fait foupçonner que la matière muqueufe , fj abon- 
dante dans les jeunes tiges , avoit pcut-i-tre infenfiblcmcnt acquis le caraAere 
d'amidon , ainfi que j'ai eu occifion de le remarquer dans une infinité de cir- 
confiances : mais mes cfTais n'ont pas été plus heureux. 

Enfin , pour dernière expérience , j'ai fournis la fécule que dépofe le (\k 

K 
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exprimé des épis encore verds , & dont le blanc-mat inc lailloit quelque cfpoir 
de réuflite. J'ai fait plus ; j'ai examiné le marc de ces épis au fortir de la prcflc, 
en le traitant dans l'eau à i'inftar de toutes les racines amidonnées i mais tau* 
tilejnent. 

Je le déclare , ce n'cfl que d'après de pareilles tentatives, variées Se multi- 
pliées y que je me fuis vu forcé de renoncer h regret à rcTpcir de retirer du 
Mais y une alTez grande quantité de fucre & d'amidon , pour pouvoir ajouter 
CCS rclTourccs à la lille de celles que ce grain peut offrir.] 

De la fubjlance muqueufe» 

lUfitltt de lùfler mes lecherches coocemam le fiicie fie Tamidon deilCûi; 
î*ai voulu dtt moins m'aflurer fi la fubflanoe muqueufe ou gommeufë , dont b 
prc^oitton eft infîmment plut confidënUe que les auttcs parties conAituames 
de oe gnin, pouvoit ^argner une partie de l*anûdon lui^éoM, fic.iê dianger 
par une longue cuifTon dans Teau (impie ou coropofée , en une colle propre à. 
certains arts. Je n'oferois prononcer d'après mes réfultats; car il m*apani qulls 
avoient bcfoin d'être vérifiés par les Artiftes eux-mâmes. La fubftance muqueufe 
étant plus compofée dans les tiges &c dans les épis encore verds, il eft difficile» 
en la réparant des réfeaux fibieux qui la renferment , d'en tirer ibos cette forme 
un parti avantageux. 

[Quant il la partie colorante que refprit-de-vin enlève au Maïs en même- 
temps que la matière fucrée , & qui appartient ;i l'extrait , elle y eft en fi petite 
quantité , & hi nuance jaune qu'elle pourroit procurer dans les arts , fe trouve 
répandue dans tant de corps, qu'il ferolt également fuperflu de s'arrêter à celles 
que fourniroit ce grain pour en chercher l'ulage. 

Réflexions fur les produits de Vanalyfe du Mais. 

Si j'ai cxpofé même les tentatives infrué^ueufes que j'ai faites, i defTein 
d'apprécier & d'étendre l'utilité du Mais , c'eft dans la crainte que l'efprit de 
fyftéme ne cherchât un jour à former à cet égard piques fpéculations , fans 
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avoir répété les expériences qui pourroicnt en conflater la poSibilité , ou bien 
pour cmptcher ces gens à projet , qui , la .téte échauffée de ce que certains 
Ecrivains ont hafardé concernant les avamages exagérés du Mats, ne nian« 
qqerment point d'entraîner tôt ou tard quelque Compagnie dans des dépenfes 
ruinenlcs , fous le fol e^ir de trouver dans ce grain de quoi bénéâcier im- 
snenlèflient. 

Les tiges de iMmi, encore tendres &c vertes , contenant donc une tnatteve 
fucféc &c extradive , comme celles de la plup irt des graminées , il n'eft pas 
étonnant qu'on puiflc , de leur fuc exprimé, obtenir par la fermentation , des li- 
queurs vineufes, fie par la concentration au feu , un firop & une efpece de miel ; 
toutes préparations bien connues des Indiens , fie doruj'ai »S<z examiné les 
états pour aiTurer aux Auteurs qui les ont mis au nombre des avantages qu'on 
retire du M^iis , qu'elles ne font nullement comparables à celLs qu'on compofc 
avec le miel d'Europe le plus commun, quand bien m^me les tiges reroicnC 
infiniment plus fucrées en Amérique que dans nos climats. 

La faveur fucrdc d'un corps n'eft pas toujours à raifon du fucre qu'il contient ; 
le miel le plus gros &C le plus grenu en fournit à peine dix gros par livre. Si on 
coupe les cannes à fucrc trop vertes, elles ne foutnifTcnt, fuivant robfervaiioa 
de M. Rigault , que peu de fucre. D'ailleurs , quoique de la même famille , 
cette dernière plante eft entièrement différente j il lui îaat 15 à 18 mois pour 
prendre tout Ibn accroiffement, tandis que cVft .l'affaire de 4 à 5 mois pour 1« 
lêmi* Ses tiges font d*autant plus fevoureuiês > qu'elles font plus jaunes ; elles 
ne poffédent alors que les matériaux du fiicre , fi je puis m'exprimer ûnfi , qui , 
au lieu de concourir i la 6bricaQon de ce &1 eflientid, ne forment plus par la 
Alite qu'une matière muqueuië extraâive* 

Le dépdt reflé fur le filtre , n'eft autre choie , comme nous favons fait obfer- 
ver , que la matière colorante verte : c*eft une efpece de vernis, dont la nature a 
lev^tu la partie extérieure des plantes , dans la vue de les garantir des maladies 
auxqueltes elles font fujettes. Cette partie colorante , que i*ai examinée autre* 
Cms i deffein de vdr fi peut-être elle ne contenoit point l'indigo tout fbnné , 
eft plus ou moins abondante dans les végétaux , fuivant leur ige , leuis el^cces 
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8c le pays oh Us CRMflènc : mais malgré le peu de fiiccis que fai eu dans mes 
tentatives, je n*en fuis pas moins perfuadé que cette £icule bkiie trouve dans 
la maâeie verte des plantes, unie intimement à une petite quantité de matiefe 
xéfineufe jaune; 6c que la maniece différente dont elle eft combinée avec le< 
autres prindpes , exigeroit auflî une manipulation particulière pour l'en féparer. 

Si les tentatives de rindigotier , qui a employé (on procédé fur Vifrus & la 
moreiU , ont été infiru Aueufes , nVt-on pas réufli i avoir une couleur bleue du 
blé (le vache , en fatfant fubir i cette plante une fermentation connue pour 
l'indigo } Je fais bien que nous avons un grand obftacle dans la différence du 
climat à celui du pays où Ton cultive i'iusi/.* mais eA-œ une raifonfuffiûnt» 
pour refterdans Tmaâion? Oui , je fiûtconvamcu que (î on propofoit un prix 
pour cet objet , on parviendroit à trouver un procédé pour iàire de l'indigo, 
avec nos plantes d'Europe. 

Nos recherches ont été afTcz multipliées , pour trouver de Tamidon <1:^ny 
toutes les parties c!e la fru^litlcation du Maïs ^ s'il y en avoit eu ; & nous 
croyons que ceux qui ont indiqué le grain dont il s'agit , pour fervir à cet ufiige, 
ne fc font point alTurés fi la choie étoit réellement polTible. Fropofer , pour y 
parvenir , de réduire ce grain en farine, c'eft dire la plus grande de toutes les 
abfurdités. ] 

Ce feroit fans doute une grande économie pour le Royaume , qu'on ne con- 
facîàt à la fabrique de l'amidon, que des (uhlbnces uniquement propres à cet 
eniploi ; par exemple , des plantes vénéncufes, & celles dans lefquelles la Mé« 
decine Scles Arts n'ont encore trouvé aucunes reiïburces» des racines qui croif- 
fent fpontanément , & qui contiennent un véritable araidon tout formé : cette 
épargne devtendrtHt d?autant plus avantageufe , que les ^briques de papier, 
irés-nonbreulès aujourd'hui , à casfe des meubles 6c de la manie d'écrire, en 
confimunent prefqu'autant que la coëffiire. ■ ' * 

[ tl &ut donc renoncer i l'emploi de chacune des partiel conftitnantes que 
fanalyfe retire du Mms ; elles font deflinées à demeurer liées enfemUe pour 
itn prifês fous forme de boiflbn 8c de nourriture. A quoi ferviroit également 
le fiie exprimé des tiges on des épis encore vetds, pmfque pour fe procurer 
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les avantages fi vantà qui en pcoviendioient , il (audioit ûcrifier , à grands 
fiais» le grain liii-mâme, la partie la plus prédeufe de b plante , pour n*(d>« 
(tenir que des réfidtats médiocres 6e déféâueux (i). 

Laiflbns aux abeilles le foin de courir la campagne , pour pvifer au fond 
du neâar des fleuis, le miel «jn'elles nous ranaflènt, fiuu opérer de dérangement 
dans les ofganes dâicats des pbntes. LûflTons à llndufirie de nos Colons re- 
tirer de la cannelle fiicre twt fermé, que lanatnteya uns abondamment en 
rSlerve : cônfervons à l'homme là nourriture , aux beffiaux leurs pSturqes » 
8c i la volaille fon engrais. Voilà l'emploi le plus utile* foie le dire » le plus 
faifonnaUe, qu'il foie poffibk de £ure des tiges du dùûfttâa grain que la 
plante produit. } 

ART. III. 

Confervatha du Mais en épi, 

LVir Se le feu font les deux principaux agem de la deflru^ion ou de la con-^ 
fervation des corps. Ceft par leurs effets, qu'on vient à bout de donner plus de 
perfeâion au Uàis, ou d'en prolonger la durée. Voyons auparavant de les 
détailler , ce que devient i|irés la récolte dn fruit , le corps de la plante qui 
(bodent les éps. 

Des tiges ou chaume du Maïs* 

Aufli-tôt après la récolte du Mais , on enlevé le corps de la plante avec 
fts racines, quand on a dcflcin d'y femer enfuite du froment ; ou bien on la 
laillc pourrir dans les champs. Quelquefois on la répand fur les grands che* 
mins pour la uiturer £c la pourrir fouvent encore die fert de litière.* 



(i) Les Amérieaûu ftndent ijneliinefbit kt tIgM de Mdk« quand elles Ibor lïehées , ils 
In ttlBiitt en plulictm filamcns pour en former des {Nulm 8t des corb«Ulet de différentes 
Acmci 8< f;randeuri. lU font auffi fcrvir à cet ufâge les feuilles qui en\ eloppent l'ipi. Celles 
de ces feuillet les plus uUDCCff placées immcdiatemeat fui le graiu > loue euiploycct i gai« 
air des aiueb». 
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[ Mais cette tige étant trop dure&crop ligneufe pour devenir promptanent 
un bon engrais , nous penÇons que ceux qm préfèrent de la brûler , en tirent 
un mâlleur pvn , parce qnlndépendanmtent de la dialeitrqtfon en obtient, 
elle produit beaueoup de cendres, 6c que ces cendres donnent une quantité 
confidérabk de (éls; fur-tout fi on emploie la manière de leffiver indiquée 
par les Régifleurs Généraux des Poudres & Salpitres, pubfiée par ordre du 
Roi, foiis ce titre : rAniefiMqatr U Salin & U Pouf*. , 

D*ifftè$ les expériences rapportées dans ce Mémtûre , il eft démontré que 
440 livres de tiges de foorniflênt $9 livres de cendres , qui • leflivées 
avec 6tx livres d*eau, donnent 17 livres i& onces i gros )6 grains d'alkali. 
Les mamesexpériences , auxquelles jVi fournis les tiges de IhSs de ma récolte, 
m*ont préfenté à peu-près le même réTultat. 

Cette plante peut donc , par (on volume , h promptitude de fa croifTance ; 
&C la fécondité de là flmcnce , mériter, nori-feulcment Tattention dcsCulti- 
vateun , mais encore celles des Fabriquans de Salin , qui ne doivent , il eft 
vrai , compter que fur la tige inférieure ; car la tige fupérieure eft deftinée i 
un emploi plus effcntiellemcnt utile : 6c d'ailleurs fon état moins compaft , 
moins ligneux , eft un obftacle à ce ^'«Ue fournifte autant de cendres U de 
matières falines.] 

Dépouillement des robes du Maïs. 

te Mtits récolté, & tnnfporté & ta grange , encore garni de 6 robe ott de 
lès feuilles , eft amoncelé dans une aire de grange , ou dans un lieu aflèz vaOe 
pour que le tas ne fi>it pas trop cvmfidérable ; parce que fonvenfré,» , es 
moins de trois jours, fur^tout dans pays humides & ftoids , s'échauAant 
dans les feuilles , pourroit contraâer une difpofitiim k germer 6e ï moifir , ce 
qui pré)udicieroit i la qualité du grain , & i (à confervation. 

Le travail, de le dépouiller, a donc lieu plus on moins îmmédiatemene 
après ta récotte, quelquefois mèine avant celle des tiges inférieures. Des fem- 
mes & des enfens s'afléyent âutour du tas , prenent Tépi de h mam gaucbe , 
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& de la droite tirent ks robes vers k bas« 6c catTent le noyau ou le pied auquel 

elles font attachées. 

. On fëpare ordinairement la récolte en trois parçies : les épis de Maïs les 
plus beaux , les plus mûrs , font mis de côté, avec une partie de leurs enve- 
loppes , Se defim'is pour les fLinailIcs ; les autres, entièrement dépouillés de 
leurs robes, pour les ul'ages ordinaires ; enfin, les épis les moins mijrs,5c aux- 
quels il femble que la végétation n'a pas été aulfi favorable , { c'eft heureufe- 
ment la partie de la moilTon la moins conlîdérable ) font féparés du cas , pour 
^cre dépiqués jour par jour « &c pour ièfvir de nounitUK aux cochons fie à 
.Ja volaille. 

Dejfication du Maïs par V intermède de Voir, 

B n'enfle pdnt d'agent qui concoure plus furement à la confervation de 
nos produâtons , que Tair aidé par la chaleur du Ibldl » ou pac le hcàà. Ce 
moyen, le plus naturel &le moins coûteux de tous , eft iàns doute au pou- 
voir de l'homme ; maùs rarement en recueiUe-t-îl les avantages. Auffi le il£i& 
liilpendu an plandier , répandu en tas dans le grenier , ou expofiî au ibleU» 
dmt i l'ttr 9 mis en aftion , toute la perfetton «pi^il acquiert mfoifiUement. 

Maïs fufpendu au plancher* 

Lorfque les épis de Mai (ont débarraiTés en parde de leurs feuilles , on les 
entrelace , par celles que Ton taiffe i cet effet ; on en forme des paquets de 8 
à 10 épis ; on les Aifpend horixontatement ûu des perches qiû tmverfênt la 
longueur des greniers » & de tous les antres endroits mtérieurs 6c extérieurs 
de la maifon (i). 

(1) { La coniêrvatiea du Mus en épi, fiiipeadu par psvwti au plancher & dans le contour 
des habitations, eft comparable, pour lei effeti, à celle dei gfjiiiî en gerbe. Ce moyen (îm- 
plc , indiqué par la nature , auroit été ie feul adopté par-touc , Si les iiommes, réunit en 
ftdM, m renfiattcnAi ioipniiicabb t à canft it b miildplicicé de Icub bdUm H d» 
l'^rcndue de leuri provifioni. Autrefois les Efpagnoii n'en employoîcnt pas ci'jurrc pour 
taxist i«ur rccoitt en Mût j OMiatcaaat ili en ripaadcat une panie fur l'auc dts gntùctu 
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L'expérience a prouvé à tous les Cultivateurs de .^J«;if'i , do l'ancien & du 
nouveau Monde , que ce grain fiirpendu ainfi au plancher , fc confcrvc fans 
aucuns frais, pendant pUilieurs années, avec toute fa bonté 6c fa fécondité. 
Chaque épi fc trouvant comme ifolc Se perpétuellement léché par l'air qui cir- 
cule librement tout autour , n'a ri;n à craindre de la chaleur ni du ravage des 
infcvftcs , q;:and bien même il fcroit cxpcfé au-dehors des maifons. On connoît 
les a^ anra^es des grains confcrvés dans la gerbe; le Muù lulpendu au plancher 
les partage. 

Cette méthode de conferver le Maïs eA pratiquée dans tous les pays, rnèantt 
par le» Sauvages de l'Amérique , qui laiiTent , toute Tannée, aux toits dtten» 
huttes, leonprovtfioitt; fie il y a grande apparence que c*eft k enxi qui nous 
en avons ToUigation : mais quelqu'avantageufe qu'elle Toit , il s*en faut que 
toute ta récolte d*iine population nombfeuib fvàSe être gardée de cette maniè- 
re, à caufe de rempIaoMnent qu'elle exige ;.auflln*eff'>elle réellement liiivie 
parmi nous , que pour le grain deftiné aux Ibnailles, ou pour celui q^*Qa ne- 
veut égrener qu'à mefiiit du besoin, pour en préparer quelque mets. 

îfi&ït répandu dans le grenier. 

Les épis de Mais étant dépouillés entièrement de leurs robes , on les étend 
fur le plancher à claire-voïc, d'un grenier bien aéré , à un pied ou deux au plus 
d'cpailTeur , afin qu'ils puifTcnt aifémcnt roiïiicr en attendant qu'on les égrené. 



Dans les Afturiei , ces greniers « également dcilinés à ferrer les autres graiiu , fc trouv<^ 
îMh au miSc» dct nictiiki Hiiilcwx 8i dcf VOIagct ; Di Aat eonftraiti en cbâtaigncr ou 
en cUue , & AuMnoi par dct coloflues de pierre ou de bois , qui fe terminent ordinaire- 
ment enpytamîdet, couvertes d*une grande pierre ronde, comme celle du Rémouleur; elles 
ont )u|i|ii*i Ba puis de hauteur : c'eft ùu ces piedeftaux qu'on place les grenien. Kti face 
de la porte» cft un eftaiier éc pient thugaé fvm enfaodbétt afin que let nti ne pnillênt 
fiiitcr dans ces prenitrs : ils four couverts de planches bien ajuftéej, 8t de tuile' parJefliiî. 
On a fuin de ménager fur les côtés, des petits trous gour ventiler l'intérieur. Nous obferve- 
rons feulcmeot qtie,fi ce* ouvettacct penaettcarl^ecèt dcc inftâaci «nfl ndmuablc» poor 
le moins que les rats, tewctk»pi<ciiBrioui<Mi h<oa*ni6B o aJ»<M|rsBhi»dwicmw^ 
ricfçiue iautilcs. ] 

On 
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On a foin de les reinut;r de temps en temps , 6c d'en dcfcntire » autant qu'il eft 
poniblc , l'acccs aux animaux. 

Cette pratique de conferver le Mais en épi fur des planchers à claire-voie, 
eft indi(penfable, lur-tout dans les pays où les premiers Iroids d'automne em- 
pêchent que le grain n'acquière liir pied fa parfaite defiication. Ce n'eft qu'aprci 
avoir pafle un ou deux mois au grenier , qu'il eft complètement mur : alors il 
a fini de pomper le (îjc nourricier dont l'intérieur de l'épi fe trouve encore im- 
prégné ; ce qui pertedionne d'autant le grain, à peu-prcs comme certains fruits 
qui s'améliorent encore après la cueillette, en leur confervant un peu de la Qg« 
à laquelle ils appartenoient. 

n n'en eft pas de même dans les pays méridionaux de l'Europe , où la cha- 
leur du climat , & peut-être la qualité du (bl , font acquérir au Mtîs , tant qu'il 
cft fur pied, fa perfeâion & Ton entière ontintté: oo ponrroit Tégrcner prcfqi^ 
auffi-t6t qtt*îl eft cueilli (i). 

Mais expofë au JbUil, 

Dans les Piovinces méridionales de l'Efpagne &: de l'Italie, dans le conti» 
ncnt de l'Amérique feptentrionale, particulièrement en Virginie, où la cultuff 
du Maïs eft plus commune que dans les autres parties des Etats-Unis, ce graîn 
ne refte en épi , c'cft-à-dire , celui clcHiné à la tiourrirurc , qu'autant qu'il faut 
pour l'égrener. A peine la récolte en eft-elle faite , qu'on déshabille les épis, de 



(i) n y a. également en Amérique, pkiiîcaR méthotUs pour ct^nTerver le Maïs,yi.Kalm 
nom apfweikl que daat kt Colonies Afiglaifes; on conflruit àt petits iBagafins vctc des 
perches , en Ibrte qni Tair puifll- p^ifTer riure elles , & tenir lo gnim Ac & froiiL Ces 
magafins onr ordinairement dix-buii ptcdi de long , fur itwx ou rrois de large. S'ili ontplin 
de largeur , l'air ne circule point aflcs , & let épis qui fent »u milieu , fc gûtcnt. Quant i la 
hauteur, oi\ la proportionne â la quantité du grain. La ftruAure du r!:ncher cll'li-iiitew 
(|iic celle (les murs, & le ruit cft de planches ou d'autres matières. On n foin que ces retir» 
roagaiùis foient éloignés des maifons, en quelque forte ilblés, afin que l'air y palTe Ubremenr. 
Un d« l«un ioeonvénient', c^cft d'être acceflObiet de toutes parts aux rats & atn lburb. 
Quant à la neige Se à la pluie qui peuvent toir.Ler fur ce grain, le mène AuttlV aflillt 
n'en rcfiilie aucuns dé£tvaatage< , parce que l'air le fcdic auili*tôt. 

L 
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leurs feuilles } on les expofe enfuite à Tardeur du foleil , puis on les égrené , fie 
on les met «n léferve dans le gmùer , ûnfi que cela fe pratique pour le 

froment. 

On fent bien qu'une pareille deflication ne peut s*opérer que dans les pays 

chauds , où le Miis eft déjà plus fec que celui des contrées moins méridiona- 
les. Dans celles-ci , où ce double avantage lui manque , on ne fauroit l'égrener , 
que quand il a pafTé quelque temps au grenier. Souvent même il arrive que, 
quoiqu'on ait profité des rayons du foleil qui p.îroillent en automne» il ncû pas 
encore en état de fe conferver au grenier, l'ans lattention de le remuer contir 
nuellcment. 

Mais le M'JÏs eft comme les autres grains des Provinces Teptentrionales , qui 
exigent fouvent qu'on les pafTe à récuve , pour fe conferver & fe tranlporter. 
Cependant il y a des années où la ùxCon leur a été tellement favorable , qu'ils 
ii*ont befoin nulle part de cette d e flica t io n anifidelle , pour braver la durée des 
temps fans s'altérer. 

Le Mms , quelque fec qu*on le fuppofe « Aibit , da» certains endroits da 
Royaume, Topéraâon du feu; fiir-tout celui dont on va préparer de labouttlie. 
On prétend mCme que fans cela, cette préparation ièroit trèftînfiSiieure : mns 
les Italiens , qui ont toujours paffé pour de grands amateurs de bouillie , ne font 
jamais fédier au feu le Mms , 8c leur Polfnta a pour le moins autant de réput»* 
tton que les <7«nto* Le feu 9 dans ce cas, ne Art donc qu'^liippléerlesdé&nts 
du climat. 

Quoique mon travail foit entrepris pour édairer les habitaàu ^la haute 8c 
)iaSk Guienne, qui , en aucuns temps , ninvoquent le fecours du feu pour 
donner auiMeû, dont ils préparent de bonne bouillie, une plus giandeper- 
feétion, l'Académie de Bordeaux me permettra d'interrompre un moment le 
détail des feits qui Tintéreflent fpécialement , pour m'arréter au procédé que 
fuivent à cet égard les Comtois & les Bourguignons. L'intention de cette illuftre 
Compagnie n*a pas été de borner fes vues à la Province dont le bonheur l'oc- 
cupe ; elle a vouhi encoie concourir à l'utilité de tous les pays qui cultivent 
le Aùûs, 
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Confervation du Maïs par le feu, 

l L'automne f dans noc Provinces méridionales , eft communément fi beUe ; 
que le liùSs , ttmi en Mai , y parvient à une pàriàiie maturité. U n*y a point 
d*eiemple, qu'on ait été loteé de tecourir au feu pour achever là deffication , & 
moins que leurs habitans» manquant de ce grain de la récolte précédente » ne ft 
hâtent de cueillir dans leurs champs, les épis les plus avancés , pour s'en nourrir. 
Alon ils font bien obligés de les paUêr au feu, pour les ^rener & les moudre t 
m»s <m remarque que U lârine n'en eft ni anfli abondante , ni auffi fiiToeptible 
de oonTervatioOyque fi ce grain eût fnfiri 6c féché tout natundlement dans fi>n 
épi. 

Qu^ me foît permis à cette occafion d'implorer » an nom de l'humanité, des 

perfonncs riches Se bicnfaifantes qui habitent les campagnes fur lesquelles le 
fléau de la difette pefe le plus fouvent : c'eft fur-tout à l'approche de la moifTon, 
que le Payfan eft le plus à plaindre. Privé de tout , il fouptre après la récolte y 
fe jette fur le grain qu'il confomme avant qu'il ne foit mûr ou reffué ; & il ignore 
la caufe des maladies qui l'aflicgcnt de toutes part»,. Ne fcroii-il donc pas à 
fouhaiterque dans ce moment de détre(Te, les propriétaires opulcns exerçaflent 
la charité envers lui, fans lui rien donner? Il fuffiroir de lui prêter du grain ,ou 
d'échanger iimplement le nouveau grain contre du vieux , mefute pour 
mefurc. ' 

La confommation du M ûs en épi , provenant des pays moins méridionaux, 
n'eft pas toujours aufli facile. Malgré les foins qu'on en prend au grenier , il 
arrive 'ouvent que quoiqu'il ait reflué, il n'eft point encore en état d'être égrené. 
Il faut employer la chaleur d» feu, comme cela fe pratique en Bourgogne & en 
Franche-Comté , avec l'attention de ne pafler au four que le Mtïi deftiné i la 
prépar.nion des GauJts : car cette opération nuit dîreâement , &c i la lépro- 
duâîon du germe, &c au principe cITenticl pour la fkanificaàont] 
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Procédé ufité en Bourgogne pour féeher le Maïs au four. 

Pour faire cuire /e Turquie ^ car c'eft ainfi qu'on s'exprime en Bourgogne, 
lor/qu'on feche le ilfifû au four, on diftribue les épis dcflmcs à la fournée , 
dans des corbeilles ; piûs on chaufe le four jufqu'au blanc par&it , c'eft-à-dire , 
un peu plus que pour la aui&n do |ain. Le four une fois daaffé , on'le nettoie, 
on y jette les épis , que roo étend avec on fourgon de for leoourbë } on feniie 
k four auffi*t6t. Une beure après , on le dâMuche ; 8c au moyen de la pelle de 
for , on a fotn de remuer le fond du four, de foule ver les épis , de renverfcr 
ceux qui pofenc for l'fttre. 

Après cette opëradon, on étend avec la pdle une ligne de biaifo allumée, à 
la bouche du four , que Ton foftne le mieux pofliUe , dans b crainte que h 
chaleur ne ^édiappe. On remue les éfm une fooonde fois ; 6c c*eft i peu-près ' 
rafllaire de vingt-quatre heuies pour compléter la defficaiion dn ikbKr. 

Lorfqu*il s*agit de retirer les é|ns du four, on Te fert d'un infirumentde for,' 
de répailTeur de deux lignes , que l'on emmanche à une longue perche. On 
met les épis , au fortlr du four, dans une manne ou ptaiet quarré ; on les égrené 
enfuite , afin qu'ils ne fe ramoliffent pas. 

On chauffe de nouveau le four pour y fécher d'autres épis de Mais , que 
Ton laiffe vingt-quatre heures , ainli que les premiers : fi c'eft la veille d'une 
fOte , on a foin que le four ait un peu plus de chaleur , & que la fournée foit 
en me me- temps d'un tiers plus confidérable , parce qu'on ne la tire que le 
furlendcmain. 

Dans un four d'une grandeur ordinaire , on fcche communément environ 
quatre mcfures de Miïs ; c'eft-à-dire, que les épis paiïésau four, rendent après 
leur déification, environ quatre mefures en grain : mais quand les fours ont 
une capacité confidéiable, tels que les fours bannaux, on y feche jufqu'A 
tienie fie quarante mefores» 
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Réflexions fur la déification du Maïs au four. 

Le degré de chaleur exigé ppur dire fécber le Mais , pourroit faite craindre 
que le grain ne penfit fonces lès qualités , li nous n*obfervions ici que l'humi- 
dité contenue dans Pépi , fur-tout s^ eft nouveau , fuffit en sVxhalant dans 
linténeur, pour abforiier une grande parde de h dialeur du feur, 6c la tem- 
pérer de manière à ne plus exercer qu'un effist très-modéré » 6cfi l'on attend 
que le Mais ait féjoumé dans un endroit très-^éré, on peut éviter d'employer 
un degré de feu auflfi fort , on mettre plus d'épis au four. Je ne puis palTer 
fous nience quelques obiervations fur cette deffication , toujours trop brufquce , 
& qu'on ne fauroit comparer à celle obtenue iniènfibleinent par l'air, aidé du 
chaud ou du froid. 

[ J'ai fait venir de Bourgogne du MatSf féché au four , pour en connoître 

l'alpcifl , & le comparer au mî!mc grain de la même récolte : il a perdu à 

J'cxtérieur Ion état liflc brillant ; l'écorce eft plus (cchc &£ plus rapprochée, 

8c la portion farineufe qui occupe le centre, efl plus friable, ainfi que le germe 

qui a perdu de fa âexibilitc. Une inclure qui en coiuieiit «rois onces Se demie 

ainfi defTcchc , ne peut contenir que trois onces de celui qui n'a pas paiTé 
, • . ... ' • • •. 

au four. ] 

En parlant des effets généraux du feu fur les grains , j'ai dit que fon aâion 
eolevoit l'eau furabondante , combinoit plus intimement celle qui leur étoit 
cfièndette , détruifbit Fétat tenace 8( vifqueux ; ce qui mectoit les grùos le» 
plus nouveaux , 6c par conféquent les plus humides » ,dans le cas d^étrè^moins 
attaquables gartes inlêâes , de pouvoir moudre ay«c plus de profit, de 
confetver plus Umg-temps , de fe tni^Miter an loin fans craindre d'avaries» 
de donner enfin une farine plus propre i la préparation de la bouillie : mais 
pue tous ces avant^es^ préj^e^ (ans doute ^ ne pouvojeot avotr licu » (ans 
Ippjy^ dans la cpnffîtiifk^ du un dérafjg^çnçnt notaUe ; dllrangement, 
dont Ip ^nme Â i^ntfM^ le ^«iqnçier ,.6c fk poiwic.CDfi^ie fur le pôncipQ 
qui conttiim^Ie plus à b panificaiion. 
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Il paroît que l'expérience a rendu les Boiirgui[;noiis 6c leurs voifins très- 
attentifs à ces circondances , puifque jamais ils ne paflcnt au four le grain defiiné 
à la réprodu^lion fitture , & rarement celui qui entre dans le Pctrin , ou qu'on 
donne à manger aux animaux. Ils ne* pratiquent donc rc^cllemcnt cette opé- 
ration y que dans la vue de donner à la bouillie & aux GauJcs , une perfection 
qu'elles n'auroicnt point , fclon eux , Hiiu cette defTication préalable. Audi 
a-t-on coutume de dire , en Franche-Comté ik en Bourgogne , que les GauJes 
M (ont jamais auffi favoureufes quand on les prépare avec le Tur.pi:e vcrd ; 
expreflion, qui prouve aflcz qu'ils regardent le grain, en cet eut , comme une 
crudité. 

L^temion principale , en appliquant le feu au M>us , a donc moins pour 
objet de prolonger la durée de ce grain , que de lui donner une petfeAion qu^tl 
n'a.pomt reçue de la nature , pour la forme aBnieniain! fous laquelle on en 
C»t plus particttUerement ulj^ dans ces Provinces. Car c'eft une vérité quo 
}e crois avoir démontrée iufqu*à révidence * que le gnûri qui fiât la metlleuiia 
bouHIie , eft préciTément celui qui convient le moins k la panification, C^vmi 
wfi. Sans vouloir tien changer aux habitudes locales , j*ai pen(8 que quand 
k MJti a fêjnumé au grenkr quelques mois. Se qull eft fiiffilâmment refliié 
pour lé laiflër égrener ,^on pourrait le mettre au (bur en grain « 8c non en épig 
parce qu'alors il ne fiiudroit point le chauffer exprés , que b chaleur qull ooo* 
ferve , après qu*on en a 6té le pain , ou celle qui rëgneroit au-defTus du four^ 
d«viendroit Cuffilante. £Ïle s*exerceroit fur tous les points de la furface du grain, 
qu*eUe pénétreroit aiiemem. La de(Hcation , par ce moyen , s'opéreroit plutftt, 
d'une manière moins g^rtànte & moins dirpendicufe : car on ne fauroif (ê 
diiïimukr que Tufage familier de chauffer le four , empêche qu'il foit bien 
confiant dans fes effets ; que fouvcnt il y a un point à faifir qu'on échappe ; 
que d'ailleurs les récoltes étant rufceplibles de vanations , U Mais d'une année 
feche,ou d'une terre fabloncufe, n'exige pas le même dt grë de chaleur, que celui 
d une année humide, ou venu dans une t.rre gr iflé. D't ù il fuit qut le graiij 
eft tellement d ff.ché, qu'il n'abfnrbe point . u .int d'eau à la chaudicrc, 6^ 
que les Gmdts qu'où en obtient , ne (uni pom. auifi iavouit^cs. 
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Telles ibnt les raîfons qui m'ont donné , du procédé des Bourguignons , nne 
opinion défavorable. J'ai cru devoir les communiquer à M. Marie , Secrétaire 
perpétuel de l'Académie des Sciences de Dijon , fi recommandable par (et 
travaux , toujours dirigés vers rutilité publique, & qui s'étoit empteffé de me 

procurer des éclairciffcmcns fur l'objet qui m'occupe. Il a bien voulu foumettre 
mes doutes à M. Perret , de la même Académie , qui , ayant fa maifon de 
campagne environnée de grandes cultures de M.ûs , étoit plus en état que 
perfonne , de me donner les inllrudions que je défirois ; voici l'extrait de 
ia rcponl'e. 

Obftrvations de M, Ferreu 

Ca fiu&nt fécher k Hàù » on a iatentioB de fendre la (àtine plus ùmn^ 
ndê, €c de contribuer à la conlêrvation da.gtnnt qu'on gude aflèz ibuvent, 
plufiews aiméest dans des conneamt défoncés | ce qui lêroie impcffildc, ou 
d i unoioa tvès-diflkile.» fi le grain n'avait pas paffé au fonss. On legiide-en- 
coieentas dans des greniers lâns aoôdent, pourvu quil ne (bit pas czpoS 
i flrandiié. Mais on évite de fidier an four le HdU réftrvé pour les lè« 
nailles. Quant au Mali dediné à la volaille ou au bécùl » on ne le £ût pas 
non plus fécher \ mais c'ell plutôt par économie , que pour toute autre caufè; 
car cette deffication opère tou)ou» une grande confoounatioa de bois , ficune 
perte de temps confidérable. 

n n'y a pas d'autres motifs qui puifTent difpenfer les Habitans de nos Pro- 
vinces méridionales , de paffer le Maïi au four , que la chaleur du climat, ou 
la nature du fol qui produit ce grain. Mais quelques parfaites que foicnt fâ 
mâturité 5c fa dcflication fur pied dans les pays chauds , je doute que la 
faveur de la bouillie de Mais ait le même parfum que la farine employée en 
Bourgogne , ôc provenant du Mdis féché au four. 

Le M.iiis qui a fubi cettç opération , &c celui qu'on laifle dans fon état 
SMtuiel , ont une odeur fi différente , qu'ils ae fo falliemblenr plus que par 
la forme. L'odeur 8c le goût de l'un fie de ranne varient en quelque forte, 
ant^t que cei^ du cafi brûlé 6c dn ca£é verd* 
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Pre(que tout le monde mange avec plaifir , en Bourgogne , les diffcrcns 
mets préparés avec la farine du M:iis dciïcché ; il n'y a gucres que les paylans 
par une fuite de l'éducation & de l'habitude, puiflcnt faire ufage du 
blé de Turquie qui n'a pas été mis au four. Son odeur & fon goût déplaifent 
à une multitude de gens , m^mc à quelquesouns de ceux accoutumés aux 
mens ordinaires de la campagne. 

11 fcroit pûfnblc fans doute de n'appliquer le feu au AÎJts , qu'à mefure de 
la confomrr.ation pour le tranfporter au moulin , & le garder plutôt en farine 
qu'en grain : mais cet ufage n'eft fiiivi que dans certains cantons , fit dans 
quelques ferme* oil Pon iM'iecMUfe'quc de petites quantité de Af4& ; dans 
celles où <m fiît de grandes récoltes , comme fiir les bords de la Saône Se 
du DouUc, on deflèche ce grain i la fin de rautomne & pendant l'hiver» 
ponr le confbmmerou le vendre ; Se il feroit très-^ffidle de le coniênrer en 
grïM tas , sTil n^avoit été prédUblement féché an fenr. Au iùrplas , les gens 
de la campagne de' h baffe Bourgogne confomment plus de Mms que de bté^ 
de ièigle ou d*ofge ; ib lui donnent même la préférence fur ces grains , parce 
qu'il efi fufôeptilile de pc^orations plus variées » Se plus favouicnfes pour leurs 
organes. 

On a dëjà voulu elSayerde dépêcher le Mai's en grain , au lieu de le placer 
au four en épis ; mais ona trouvé cette méthode «ïibarraflTante & détcflueufe. 
D'abord il eft extrêmement difficile à égrener, quand il n'apas été chauffé. 
Il faut enfuite beaucoup de place pour pouvoir le confervcr, l'étendre & le 
remuer fouvent, ce qui exige des greniers vnflus & un travail perpétuel. Enfin 
en le plaçant en grain dans le four , les parties fupérieures & inférieures font 
en partie brûlées , ainfi que celles qui touchent à l'àtre îk aux parois du four. 
Celle du milieu eft mal deflechée ; en forte que les grains confondus enfemble 
forment un mt31ange qui choque l'œil , produit ime farine brune , qui conferve 
lingoût d'amertume : ajoutons, que les charbons, les cendres & !a pou/îicrc 
du four qui recouvrent ces grains , prcfentcnt une grande difficulté pournet- 
toycr le Maïs. • ' • 

On obArve d'ùUeurs qu'il ànt un degré de chaleur plus grand y pour deifé- 

dier 
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. cher une certaine épaiilcur de l<lc do Tuiqitie, niiie en grain dans ksfoury 
que lorfqu'Ueft placé en ëpis, & que }aniais il n'y a d'égalité i cipérer dans 
le defTéchcment. 

DiCons encore , que jamais on ne mêle avec L* MuÏî dos épis Jgrencî après 
la deflicjtion , les gtains qui U font déuchés d eux>m^mes dans le four. Les 
Marchands ëclaircs par l'expérience, rcfuferoient d'acheter ce Mms^ ou ne 
voudroient le payer, qu'au-deflbus du prix ordinaire.] 

ART- IV- 

Confirvation du Maïs en grain. 

Far-tout où le Mus conftitne la nouniture fondamentale des ha1»tan$ de 
b campagne , on a le plus grand intérêt de confêrver ce grain aufli long- 
temps qu*on le peut , afin de ne pas être obligé , dans la ùàSaa de ta récdte » de 
coniônmer ce qui doit fiure la provifion de Tannée , & pour fuppléer encore 9 
^d eft p<^ble, à la récolte fuivante. Le moyen le plus efficace pour remplir 
cet objet , c*eft» quand la provifion ou le local ne permettent pas de garder la 
totalité des épis fulpendusau plancher, de les égrener, lorfqu'ils ont perdu aa' 
foleil, au grenier qu au four, leur hunûdiié furabondante. 

Sans attendre que Tabfolue néceffité force d*^rener le , nous pen* 
ibns qu*U n*y auroit aucun inconvénient de Ciire cette opétation dès quVUe 
cft pratiquable , avant même que le belmn ne la détermine. Nous ofons môme, 
croire qu'elle ne peut être que très-avaniageufe à la confervation , iadépen* 
damment de remplacement qu'elle ménage , & de la facilité qu'elle procure 
ik'toutes les parties du grain , fur-tout à celles où réHde le germe,jlefedeflé- 
cher convcnabli.m;nt. J'ai vu fouvent des épis de Af /J, fort fains en appa* 
rence, 6c Im grains offrir dans leur intérieur une véritable détérioration. 

M 
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Frécautions à obferver avant d*égimer le MOs. 

Si on vnuloic égrener le Mjîs aufli-tôt après qtt*ii eft cueilli, cette opé* 
lation devîeodrmtdiffidle, pacte que Tépi conferve enoote rnw efpece dlui- 
nidité végétative, qui coitiinue d*a8^ au-delà de la récolte, en nourriflànt le 
grain , 6c en entietenant dans Coa intérieur une fime de tnoUeflê Se deflexi- 
bifité. Cette humidité s'évapoie infimfiblement , fie lé combine avec les autres 
, prindpes , d*où réfulte ce qu'on nomme vulgairement It nJpùmMi du grûn» 
alors plus -dur fie plus fec} oc qui fut que le Mtfû de h récolte précédente, 
Al a été bien confervé , eft toujours préfifrable celui qu*on vient de tuc^ 
Ibnner , attendu qu^il fimt à ce demiet deua ou tcoli mois de fi^ourau gremery 
pour acquérir la fécfaereflê dé£rée. 

On peut néanmoins mettre le Msis en état d'être égrené d*ttne manière 
infiniment plus prompte , dans les Provinces Méridionales , en expofant les épis 
au foleii, comme nousTavons dit; Se dans les Provinces Septentrionales , en 
les pafTatit au four; parce que dans le premier cas , l'humidité moins abon- 
dante eft plus aifée encore à fouftrairc , &c que dans le fécond cas, cette ho* 
nudité plus confidérable eft plus tenace fie plus adhérente, 

* Des différentes fapns d'égrener le Mais. 

[On égrené le ifÂr de diffiHentes fiions. Elles font relatives a» Fays 8c ila 
quantité de gffûiis qu'on récolte. En Amérique, cette opéiation a été, de tout 
temps», confiée aux ea£uu } cUé eft daiu nos climats , l'ouvrage des hommes fie 
des femmes. Ordinairement on s'en occupe pendant l'hiver , lorfquc tous les 
travaux de la campagne font terminés } fou vent on fis raflemhle le foir àla 
veillée, fie les voiiins s'aident récipfequemeot; 

Première façon, 

Ceftb pli^ expédiitve. EUe confiftei avoir un tombereau, foutenu par 
quatre petits ineds, percé dans tout fon intérieur, de trous par où ksgrains, dé- 
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tachés de leius alvéoles , putflieot pafler. On établit ce tombereau au milieu 
du grenier ; on y met une certaine quantité d'épis ; deux hommes placés aux 
deux extrémités, frappent deflus avec des bâtons: on repaffc enfuitc les épis 

- à la main , pour en féparcr les grains qui peuvent y être encore rcftés. Cette 
fiaçon efl particulièrement ufitée dans le pays Navarrin , où le Mais ^ afTez 
ordinairement fort fec, ne demande qu'une compreflion peu forte pour fe 
détacher aifcmeot. 

Seconde Façon, 

Ona im efcabeani pour ^aiSeoîr, comme fi on étoU & cheval, au-devant 
duquel on place un inftnmieitt aflfes tranchant > de U même largeur ^e l'efta- 
beau : en prenant avec les deux mains Tépi , Se le roulant du haut en Enas fiir lé 

tranchant de cet inflrument^onen détache fuffiTammcnt le grain. Quelquefois 
on fc fert d'une poêle , & en appuyant fortement Fépi contre les bords , ott 
l'égrene également : mais cette façon n*eft pratiquée y ^epar ceœrqitt n*ont que 
de petites quantités de Maà à récolter. 

Troifieme façon. 

On fe fert d'une £uicille , ou de tout autre inflrument de fer, comme Itf 

queue d'une poêle : on prend l'épi de la main gauche , le tenant par un petit 

bout perpendiculairement fur un morceau de planche ; puis on fait aller l'inf- 
trument à égrener, le long de l'épi : c'eli ordin^iiremcnt l'ouvrage des femmes. 
Elles s'en acquittent avec tant d'adrelTc &c de célérité , que la tâche ordinaire 
dans le pays Bafquc , eft de dix conques par jour. Il y en a qui en égrènent 
jufqu'à douze conques. On paie ordinairement deux lois par conque pour, 
égrener, vanner, mefurer 6c mettre en fac. 

Quattieme façon, 

La quatrième façon d'égrener le A/iJ«,dans plufieurs de nos Provinces, fe 
réduit à tenir l'épi de la main droite , à le frotter avec le papeton d'un autre 
épi, ou le fquelette ligneux lur lequel les grains fe trouvoient placés par ran^éts. 
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Mais dans ce cas, il £iut néccflairement que le Maïs fott fort fcc ; Sc d'ailleurs 
on Tent bien que ce travail fait à la main , eft fort long , &c qu'il ne peut avoir 
lieu ijue pour de petites provifions. 

Cinquième façon, 

A toutes les méthodes que nous vciiomdedlcrii!««a fuccédé cdie de battre 
avec le fléau, les épis renfermés dans des facs ou i nud ; & il finit convenir que 
cette méthode eft lapins courte, pour les pays où il y a une grande culture de 
Aîj'ù. Deux homm .'s peuvent airément en livrer dix quintaux par jour ; 6c c'cft 
ainfi qu'on égrené dans la plupart des Provinces méridionales. 1m fléau dé* 
cache aifément les grains des épis de MjÏs des pays chauds , ou ceux qui ont 
pafTé au four. Mais il cft vraifemblable que cette méthode ne pourroit être 
applicable qu'au Mjïi cxccllivcnicnt lcc;fkque dans la circonflarice où il le 
feroit moins , le tVottcmcnt de l'épi, contre un fer fixé fur un tonneau^ou 
qudqu'autre inilrument, doit mériter la préférence. 

Du Papeton* 

• On défigne ainfi Tépi ou la fitjh de Mms dépouillée de grains. On le dé- 
pofe , après l'opéràdon de Tégrenage > dans un endroit découvert, où il achevé 
de (e fécher. Le papeton porte diflerens noms dans nos Provinces : les Bour- 
guignons Se les Comtois l'appellent fufeau^ panouilte^ r'tbeau , GutiUdons 
dans le haut Languedoc 6c dans le Béam , il eft connu fous le nom de charion 
ilanc. 

Nos bcHiaux mangent le fufe.ui , aprùs qu'on en a ôté le grain ; ils en pa- 
roiilcnt tellement avides, que M. Cuchoiy Négociant de Bourg-en-BrelTe, m'a 
afTuré avoir vu une vache, il y a deux ans , périr pour en avoir avalé un , gou- 
lûment. Depuis cette époque, on fend en long ces fufées, on les divife en 
deux ou trois nîorceaux , & on les applatit avec le marteau. Je dois obfervcr 
à cette occafion , que quoiqu * j'en aiepréfenté à des vr.ches , elles ont toujours 
lefufé dcn manger i peut-îicre àcaufede l'eut ligneu* Se fec oùfe trouve le 
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papeton quand]» Mais cA mûr, partaitcment fec: car elles le dévorent» lorf- 
que répi eft encore tendre & molaiTe , après en avoir iepar J grains. 

Dans quelques cantons du Royaume , le papeton fert à boucher les bou- 
teilles; mais il eR trop poreux 5c point aiTez flexible pour contenir les liquides» 
fur-tout quand ils font fpiritueux. On coorroic donc le rifquede perdre Ton 
vin avec de p.ircils bouchons. 

Le papeton fcrt merveilU'«rement bien en hiver, dans les campagnes, pour 
favoriler l'ignition du bois vcrd, iS: même pour remplacer le charbon. Il prend 
feu aifément , répand une flamme claire & agréable; il peut donc Tervir au 
chauffage du four, & à beaucoup d'autres ufages économiques. 

J'ai cherché à étouffer le papeton rougi au feu , &c même à l'éteindre dans 
l'eau , pour voir fi le charbon qui en réfulte, ferolt propre à quelques u(ages ; 
mais il eft Ci léger & fi fiiable, que j'ai arrêté mes expériences ultérieures , je 
me fuis borné à resamett des cendres. 

Vingt-quatre livres de fiiiëes de ilfmr, brttlées dans un vaiflêa» dtoonfeit à 
l*air libre , m'ont donné quinze onces d'une cendre fort l^re , d'an gns 
fentfé. Ces cendieslaiflbient fur la langue , une tmpreflion £dine i Se leffivées i la 
manière ordinaire , j'en ai obtenu de TalIcaU fixe 8c du tartre vitriolé» fuSi- 
&mmeat pour annoncer que ces cendres peuvent éttc employées à U Gbâf, 
cation du £db, 6c comme engrais (t). 

Maïs dans le BaUot, 

Lor^ue le MSdts eft égrené, il fe trouve confondu avec une pellicule , qui 
ferme dans Tépi la loge de chaque grain. .Elle s*en détache ; Sa c'cft ce qu'on 



(1) Letlndkm compoftnt avec répi de Md< , après qu'on Va égrené , une boidbn qntb 

noniHK'nt le Vohiole. On br"lc l'f; i , ?v on le rcduii en cendres; on en prcriii vr.c partie , Se 
deux (iu grain « que l'on fait cuire cnlemble } & quand on a décanté U Himui d^ni un aune 
mURmi» oaynHtunpraéecUlbondepoivre derAnériquetceqid le coloie en rauge. 
CebtenwatCOillvieac , ÙmacUâM it tait , à lu pletore fdnguioe : mais il en cil peut-êire 
de ce remède trop vanté , comme de beaucoup d'a:itre$ , qui ne doivent leur réputatioa qu'à ' 
quelques ciicoailanccs locales , ou aux époques où en eu a commeacé ruTage. 
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nomme en Bourgogne ie£aUoi, Quelquefiûson nelafêpace pomt, pourb 
conferver avec ce gcain. 

On peur comparer cette méthode de confervation « à celle du froment gardé 
dans la balle &c la petite paille. On aflure que k iaUot a la propriété d*enr 
tretenir dans les couches du grain où il fe trouve înterpofé , une forte de ' 
froid avantageux. On croit mi?me avoir remarqué que c'étoit le moyen de 
conferver au Ma:s Ton goût de friilt : il fcroit qucftjon alors de ne le vanner y 
qu'au moment de s'en Icrvir ou de le vendre. 

Mais , à dire vrai , le ballot me paroît ùirc une pellicule trop mince & trop 
légère, pour produire un pareil effet : elle cfl d'ailleurs infiniment moins abon- 
dante que la petite paille du froment. Au refte , cette méthode de confervation, 
très-fimplo par elle-même , a été pratiquée avec fuccès par un Bourguignon , 
qui m'a mandé avoir garde ainfi du Maïs pendant quatre ans , fans qu*il eût 
éprouvé la plus \é§at altération , quoique pendant lliiver la neige ait pé- 
aétré dam le gcenier , &c qu'elle ait fendn près du tas, qui n'en a reçu aucun 
éouMoge, Penc-étre cet avantage eft-îl dû aufli à loutt autre Ganlè»4^ aura 
édiappé àl'OUètvateur. 

Mais en uu. 

Dès quele JlfoCr efiégrané & vaimé, on le porte augtenier,oùiI leflefur- 
qu'au moment de renvoyer au Marché pour le vendre , ou «u moulin pour 
le moudre : mais quelque fcc qu^on le fuppofe , il iâtttk Ibigner^ fiinc quoi il lé 

détériore , au lieu de fe bonifier. 

Le Mms mis en ^ucheau grenier, demande donc à être remué de temps 
en temps avec une péle , afin de le £aire paflfer fucceffivement d'un lieu dans un 
autre, en le rafraîchiflant par de l'air nouveau. Il fcroit même pofTible de don- 
ner plus d'ai5)ivité à cet air, en ménageant dans le magafîndes ventoufcs , en 
pratiquant des ouvertures aux extrémités , & de petites fenêtres trcs-multipliécs 
du côté du nord, 6c en fe fervant du jeu des foufflcts , comme l'a propofé 
M. Duhamtl, Ce n'eft enfin qu'en entretenant le plus de froid ôc de fé^ 
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dicrtire dans le grenier , qu*on viendn à bout de coiUërver long - tempe le 

MtOs m fûcs ifoUs* 

Le fécherefTc naturelle du Mjis ^ celle qu'il acquiert à mefure qu'il s'éloigne 
■ de l'époque de fa moiflon , &c le peu de difpofitions qu'il a , comparativement 
ai» autres grains, de fe charger de l'humidité répandue dans l'atmofphere ; tou- 
tes cet diconfiances , en un mot , prouvent que- les ennemu les plus ï crain- 
dre dont il faille prélêrver le M£b » ee fimt ksinÂâes, firedoutaUes à caufe 
de leur petitdTe» de leur voracité & de leur pnidigieulê multiplicarion. Pour 
les combattre avec fuccès, il fiuit leur interdire Tentréedu grenier, en fer- 
mant les portes 6c les fenêtres, en y entretenant toiqoiirs une très-grande 
pr^P'eté» en dioififlant «amant qu*on le peut, le local le plus fec. Scie plus an 
Noid, parce que li où il n'y a ni chaleur m immîdttéy il n'y a auffi m fer-; 
aMntarion ni infeâes i appréhender. 

Mab ii ces précandons , fonvent infiiffifimtes, quelquefois tmpraticaUes 
mettent en d^fettt tous les foins qu'on prend pour conferver le Màs , ne pour-» 
imton pas atteindre & ce but d*une manière plus efficace, en renfermant ce 
giain dans des fecs, en évitant de placer ces làcS' auprès des murs, ou de les 



( i) On ùn combian l«s mctem t pour b préièrver de tout é véacouat fâcheux, s'occupoicoc 
diêi tu tcmpt d'xboadanee, deiè nénagerdetaineicoatnh(Ultoc.CncilMnm»eMei«aB 

Ibutmaii», cet puits profonds « inugiiu s pour conferver les grains 8c kl OMtn à Fabrilla 
toute incuîGon , tenoieiit lieu éf;al(!nenr de greniers aux habitans du nouveau monde , pour 
conferver le Mail jusqu'au moment d'en t'dire u£ige. Ainû outre U méthode de fufpendre le 
lAïKr m faifeeMB â de gnndw icaltm « 8t dt ht mftnMr daot d* petits bliiimiit 
ifoli'j tlrint nous avons décrit U conftrtifiion , les Naomdf de l'Amérique en e mpîoient encore 
uoe autre qui n'cft pat moitu bien réfléchie. lii battent conuBunément le Maïs aulfi-tot après 
la owiflba. Us r«c|ioiêincn(tiitcfitrdes nancs an fideO, pour achever fii deffiotion , 8tle 
traftnnent apris cela dam dos tolTct profondes , pratiquées dJOS uattirun fec , don; le fond 
t( les parois fimt revêtus d'écorce & d'herbes feches. C'cft iiir-IOHt pendant la guerre , que 
cette dernière méthode cft adoptée. Un chef de Cunille a plulieiin Mkt de ente cli>ece , 
afin que fi l'enncmî en découvre une , les autres puifleot être fauvées. Elles fervent encOM 
f(uand une fimille va chdfTer pendant lis OMÎi. JUs Màttt'f COOlcnc ttil-bicn plufisuit an» 
oéet ) foitca épi , Toit eu graio. 
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entafllr!t-5 uns fur les autres , & en Us ijbljiu autant qu'on le pounoit , a'n que 
l'air circulant tout-nu-tour , piit cntrauicr avec lui l'humidité qi:i franfTude 
perp<5tu«;llcmcnt de l'intérieur, établit dans ces petites malTes auiii divi- 
réjs, une féchcrefTi; & une fraîcheur, qui meîtroient les parties conftituantes du 
Mus dans une inertie abfolue?!! n'exifte pas d'ailleurs de moyens plus falu- 
laireSj pour mettre ce grain à l'abri de la poufliere &c des rava^^es des chats, 
des rats , &c autres animaux deftruéleurs. Nous aurons encore roccaHon d'en 
faire lêntir les avantages^ lorfqu'il s'agira de la conii^ation du Mms en fiirine. 

ART. V. 

Confervaiion du Ma'is en farine. 

Dans le nombre des moyens adopté pour conlêrver le Màù en &rine , la 
plupart font dtfeâueus. Les uns b répandent en couches tout fim|dement» fur 
k plancher d*un grenier « ouvert de toutes parts ; les autres la mettent dans 
des tonneaiiz défoncés , ou des caiiTes mal fermées & pofées fur un fol humide* 
Enfin il y en a, &c ce font les plus raifonnabUs, qui en rempUflient des facs. 
Mais en plaçant ces facs les uns Air les autres , ou à côté des murs dans l'en-, 
droit de la maifon le moins propre à la con/ervation , ils ne retirent aucun 
fruit de leurs foins. Fut- il s'étonner après cela , fi la &rine de Mais perd en ■ 
très-peu de temps de Tes qualités y & qu'elle paflie pour ne pouvoir ft' coaf 
ftiver que quelques mois ? ' ^ 

Attention préalable à la moutun du Màb. 

[Nous avons indique les précautions à employer avant d'égrener le Mmsi 
elles font les mêmes lorfqu'il s'agit de moudre ce grain : c'cft-à-dire , que 
lorfqu'il cft féparé de l'épi , il faut ([ l'il folt cxpofii k l'air du grenier ou à l'ar- 
deur du folcil , ou bien à la chaleur d'une étuve ou d*un defliis de four ; fans 
quoi la partie cnchafllee dans chaque loge, confervant encore une certaine hu- 
midité, la mouture ne s'en feroit que très défavantageufement , les meules 

pourroients'engrappcr , &c les Bluteaux fe graifler. Il rwftcroit alors de la faane 

dans 
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dans le Ton, & elle ne ferott pas d*une oonfervation auffi facile. Il eft donc 
important que cette portion nàturellenent molaflê , dans laquelle rëfide le 
germe, fou paifuitcnicnt fcchëe avant d'envoyer le Mais au moulin. 

S*il eft néceflfaire que le Mais (oit préalablement dépouillé de Ton. humidité 
furabondante , fur*tOUt s'il a été égrené après h récolte 9 & qu'il n'y ait pas 
long'temps que cette opération ait été faite , il ne faut pas que cette dcifi- 
cation foit pouffiée trop loin , parce qu'alors l'écorccdu Maïs ^ déjà dure 6c 
calTante par elle-même , fe l^rireroit en miettes fous les meules, &t la tota- 
lité du grain fc irouvcroit convertie en une farine piquée, rude au toucher, 
& dont les préparations manqueroient de ce coup-d'œil & de cette faveur 
qui caradérifcnt Cvllcs du M^i's. 

' Nous ne pouvons encore nous difpcnfcT de défapprouver l'ufage adopté 
en quelques endroits du Royaume, d'envoyer moudre à \a fois pluficurs ef- 
peccs de grains , dont la nature , la configuration £>c le volume étant entière- 
ment diiTérensi exigent chacun une mouture particulière r jamais ils ne peu- 
vent (vtma une (krine suffi bonne 6c auffi abondante , que fi les mêmes grain* 
euflênt été écrafés iSparémenc II finit donc toujours moudre i part le Màhf 
quoiqu'on ait lintention de mêler enfiiite û ârine avec celle des autres grai-* 
nés. Ce que je dis ici de ce grain , s'applique naturellement au Céi0t 8c i l'oige 
qu'on mélange quelquefois avec le froment , pour n*en &ire qu'une feule>mon- 
tuie. Cette pratique défiîâneufê , produit encore une perte de temps confidé- 
ra|>le ainfi le Meûnîçr & le Particulier ont le plus grand intérêt k la rejeter. 

Mouture du Mais. 

Il en eft du Mais , comme du froment , qui , conipofc de parties tendres & 
de parties dures , ne lliuroit Ocre broyé par un ;wul 6: mcinc jnoulags; : il taut 
donc nécclTaircmcnt qu'il y en ait qui échappent à la premieQe .trituration , 
tandis que les autres (ë trouvent trop écrafées } à moins cependant que tes 
meulaestrêmementtappraciiées, &c le moteur tiès-confidénble, ne rédmftnt 
tout d'un coup la totaUté du grain k un même dégré de ténuité : mais aUvs 

N 
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qu'arrive-t-iî? La ferine blanche 8c la farine bile , le petit Se le gros (on , tout 
eft coirfbndu, comme on le vmt dans les forts moulins, mal montés 6c 
conduits fans intelUgence. 

Ne pouvant me tranfportcr dans les cantons à Mais , pour juger par moi- 
même des vices de mouture ou de bluterie , j'ai cru, k ce défaut , devoir me 
procurer une certaine quantltc de farine des dilTcrcns endroits répiitcs pour la 
favoir bien préparer. J'ai tau venir également du M.in en grain, pour compa- 
rer enfuite les produits de mouture (jiie j'obtiendrois. Ce parti m'a paru d'au- 
tant plus fage , que dans cette circonftance j'avois rafTurance d'être aidé des 
lumières de M. Drancy , Ingénieur du Roi , à qui nous avons l'obligation des 
plus beaux movdins qui exigent dans le Royaume. L'Académie ne peut làns 
doute qu'applaudir au choix que j'ai feit. Ce Méchaniden eftimable que je 
viens de nommer , eildéjà connu fous des titses avantageux par fept moulins 
qu'il a confthiits en Gafcogne , dont quatre fur VAdinv^bi trois iUr le Im», 
dans les terres de feu M. le Marquis de Poyanne. 

La farine de 3leîs, telle qu'elle eft préparée dans nos Ptovinces , quoique 
plus belle que icelle qu'on 6ic en Amérique (i) , eft toujours janne, grolliere» 



(i) La mouture dci grains a ct«> comme tout» let inventioiu humaines i rrct-imparfaite 
i Ton orisinc. On nmarqut artme que cet intiitioai ont Ah dn pn»B»èi d'wtmr note 

Tjpideii qu'elle» étoicnt d'une utilité plu$ direâc. C'cfl ainfi , jur exemple, que l'art de 
la Porcelaine ell plut avance , parmi nous , que celui de moudie lei grains , fie de bluter leur 
farine. Je ne rapporterai point ici tout Uf paf&get d«s Amtun « relatiwment I li méthode 
que limoient les habitans du Nouveau Monde pour broyer le , :'i iitrurncnt dont ils le 
ftrvnient , rcUlmbloit à peu-pris à celui de not premiers parens , des mortiers & des pilooft 
ou bien des pierres porées les unes fiir let autres. Les Sauvages de l'Amérique n'ont encore 
lien Imff»^ d* nicntt ^ C*t Igatd* Le métier pénible de faire mouvoir ces pierres , a éié 
autrefois , en Europe , le partage de ceux que la Loi ou la miferc fbrçoicnt à cet emploi. 
Cbea kt Indiens , c'étoit l'ouvrage des femmes. Elles écrafoient, à force de bras, le Mo», 
comàw kt.Bcogciiffi decnidnin • ou kt Falxiquuii d* dkocobt. Cette opérMtoo «Mo- 
toit i mefure qu'il s'agifloit d'apprêter le repas journalier. Chaque f.îmille prcparoit ainfî 
fa provifion -, 8c ce prétendu moulin itoix par coniëquenc l'ullenlile le plus elTentiel du mé- 
nage. Quelques»!» on dimflbit les pierres , pour fiire épteum au grain une fbrte ib grilhget 
U accélérer fa diviCon. D'autres fois ils le cuifoient, & y aioutoient de l'eau pour en for- 
mer dM pât9 t k mcfiirc «^'U St uitutott. Dès <mc U iUm étoit écnfé , on k jcioii iiu 
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plus OU moins ruée au toucher. Ce déÊuit vient , fuivant l'obTervation de M. 
Draïuy , de ce que la diftanee entre les deux rayons des meules eft trop pro- 
fonde. Les meules tendant toujours k approcher, au lien de moudre le grain , 
le coupent , & ne donnent pour réfultat qu'une fiuine courte | piquée 8c dure, 

dans laquelle tout e(l confondu. 

Indépendamment de ce défaut dans la mouture^ le frottement violent des 
deux meules les fait ufer bientôt , occadonne une chaleur confidérable , & 
ajoute à la farine une poufTierc étrangère. 

Les meules , en Gafcogne , font de crais , peu ardentes , & n'ont aucuns 
trous. C'eft pour cela , que leurs rayons commencent à l'cxtrâmité de la meule 
ju(qu'au centre. L'inconvénient de ces rayons, c'eft que le grain (1) de la 
meule a plus d'une ligne de profondeur ;dc manière que, les meules fe touclianr, 
il y a trois lignes de diflance d'un grain de meule à l'autre : d'ivi il luit que, 
moyetinant cette difpofition , il eft impofTUlle de faire des lannes bien af- 
fleurées. 

Ce ibnt ces raifons» fie tant Vautres que je ne pins m ne dois développer 
id 9 qui ont déterminé M. Draaty i ^ân des redioches, pour perfeâionner 
les plus utiles 8c înduftrieufes machines que l'homme ait imaginées. On peu^ 
dire que ce n*eft point ûns fiiccès j 8c le pnUic ne tardera point i jouir du 
travail qui! prépare , pour procurer à l'art de moudre^, 8c à toutes fis branches, 
Ja firaptidté 8c les autres avantages défir^. 

Expériences de mouture, 

n convient de rendre coAipte des expérieaces que j'â finies dans difflrei» 

une toile lic cotun , q i'on u'cnuoit. La paitic la plus teni:; c!o h farine s'y attachoit , & 
le fiin» comme plus léger , venant à la (uifue* t ^iolt féparé. Alaji depuis que les kuopittu 
«nt fait connoïtre aux Imliens tes noalini I bnc» tu «illt ont fcitroduit panai en 3w 
tarMs , ib ntituK du-lCib'uae fiidmiauûoi ilv>it > ptm'punti Bc inliiiiiiniit takn 
bLcce. 

(i) On appelle le etain, la partie d'entre les deux rayons où portent les coups de mar- 
teau t (biaunt, Su csiR partit^ uot font dt gumm t-à pcu-prti AniUifcfe à itot Dmm 
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motilins, pour obtenir , des différentes qualités de Mais , les efpeces de farine 
que ce grûn pouvoir fournir. Non que je les regarde comme déciftves ; car 
lorfqu'il s'agit d'établir des règles, & d'afTcoir des bafes, on ne fauroit trop va- 
rier ÔC multiplier les cff^iis , ainfi que les objets <1j CiTnipar tifon. La plus lé- 
gère inattention fur le point le plus indifférent , donne lieu Touvcnt à des er- 
reurs préjudiciables à la qualité des matières, & à l'intérêt des particuliers. Mois 
i'eipere que mes tentatives en détermineront d'autres plus heureufes. 

PREMIERE' EXPÉRIENCE, 

J'ai pris deux boiflcaux de Mais ^ tcU qu'ils fo trn\ivent dans le commerce 
à Paris, & qui eft tiré de la Flatuirc- Autrichienne. J'ai tait moLulrc ce grain 
à St. Denis , par le ficur Ei^rcr, Nkûnicr inttlli>jent : j'en ai obtenu une farine 
plus blanche 6c plus ime que celle picparèe iians le môme P.iys. Elle avoit 

Tapparence de la farine f dite troijlcmc , de gruau , de la mouture économi- 
que \ mais il en réfulu peu de Ton , parce que ce moulin étoit nouveltemcnt 
rlialùUé» ou rebattu » que la mouture avoit été finie fans bluter , Se que d'ailleurs 
la quantité de gnin étoit fi peu confidérable » qu'à peine le moulin «voit pu 
^tre affleuré* 

DEUXIEME EXPÉRIENCE, 

La fiffîne de fexpérience précédente n'ayant aucun des caraAeres de celle 
qui prépare dans nos Provinces , je craignis qu*il ne f&t refté dans Feiigrâs 
des meules & ks archures du moulin , de la farine de froment, 8c que ce ne 
i&e à cette àddttibn que la fimnede Mms dût (on toucher doux 8e ik couleur 
plus blandie que jaune, ou bien encore-que k gnwB dont je m'éttMS (iervi, 
fHk mdns coloré que celui dont on avoit préparé la fàtine de commerce. Je 
plis le parti de faire piler dam on mortier une œttaiiie quandté de cette Eu-ine, 
8c' de la paflêr par un .tamis dè fme ; le «réTultat fiit abfolument fembbble à 
celui de ma mouture forcée ; c*c(l-à-dire, que la farine avoir perdu fa cou- 
leur jaune, en partie, 8c étoit d'un gtis^Uapc , fie d'une plus grande ténuité. 
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TROISIEME' EXPÉRIENCE, 

Dans la crainte que le Maïs , pris crt grain ou en farine chez nos Marchands, 
n'eût paflé au four dans le pays d'où on le tirolt , j'attendis le réfultat de ma 
récolte, pour le moudre auffi-tôt , afin de connoitre en niCinc-tcnips l'effet de 
« ce g^ain nouveau au moulin. J'ai nicn>e chcrciié à m'en procurer, & à ajouter 

à iiui uKJiilon la quantité qu'il m'en talloit , alin de taire plus complètement 
mon expérience. Inilruit que M. de Btaujon avoit employé le M.sis à border 
des plate-bandes dans fa charmante chartreufc , je n'eus befoin que de faire 
connoître à ce Citoyen refpeâaUe êe bten&ifiint , qui fait un fi heufenx Cfli|liH 
^ fà fortune » le but du travail auquel je me UvroU , pour être bientôt en état 
dVxécutttr TeiEd que je projetob. Je fis donc porter , dans an de nos moulins y 
quatre boUTeaux environ de Màù , pelant enfemUe fdxante-douze livres : la 
mouture s'en fit avec aSiez de fuccès ; mais it tt trouvoit dansle mélange , du 
Mms jaune & du Mdb blanc , venn dans des tenains 6c à des expofitions 
diSërens* Cela, jmnt à un oubli de la part du Garde-Moulin, m'ont empêché 
de compter fur rexaâitude des prodtttts,d*âlleim auffi parfiûts qu'ils ponvbient 
i*étw dans un moufin dont les menks écrient nouvdlement rhabillées, 6c mues 
par un moteur trés-confidéraUe* 

(lU A T R I E M E EXPÉRIENCE, 

Pour joget feffist dTun peât moulin , dans lequd le Màis «voit lêrvi d'en- 
grenage , feus recours à celui de AT. 2>noiQr.Trentfr-qiBtM livres de ce grain 
donnèrent les réfultats fuivans , iàvoir : 

Première farine 

Gruan 

Recoupettes . ■ 
Recoupes • . . 
Gras ibn . , , 



34 livres. 
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C I N (lU I E M E E X r È R I E S C E. 

M. le Comte dt <»«<^cr/, Gouverneur de l'Hôtel Royal des Invalides , dont 
les vues de bien fe portent , avec la méine a£ïiv)té , fur tous les objets , a bien 
voulu me faire venir de Montauban, de la farine de Mais , provenant de fa 

camp32ne, qui avoit été moulue dans les environ"; : elle étoit fupérieurc à 
tout ce q.:c j'avois vu jufqu'à préfent en ce genre. Je l'ai t.ut bluter une féconde 
fois à Paris. J'ai d'abord obtenu dix-fLpt livres de farine, dont la couleur jaune 
fe trouvoit diminuée de moitié •, les eruaux rcllans , portés fous les meules, 
m'ont donné fix livres de farine ci'une nuance jaune, également plus claire, 
fans que les Icconds gruaux en fufTcnt appauvris. Ils auroient même été con- 
vert'u tous en farine , fi la quantité , plus confidérable , eût permis de les 
ntiuMidve* 

SIXIEME EXPÉRIENCE, 

M'étant procuré du MiHs blanc de Bourgogne , qui provenoit de la dernière 
récolte , j'ai cherché à voir comment ce grain fe comporteroît fous les meules , 
comparadvement au Af«& jaune de la m&ne Province. J'ai prié , en conffi- 
quence , te fieur Tlàuot au Tillet, Fun de nos meilleurs Mcilmers , de préparer 
un de iês moulins, pour faire, avec Teiaâitude dotît il efi capaUe , Pexpérience 
que ie défirois. Les produits qu'il a obtenus de vîngt-fix livres de Utàs , (ont : 

Premiçre iàrine 81iv. 4 

Seconde 4 7 liv. 4 

Remoulage • 6Iiv. \ 

Gruaux fie Recoupes \ 

Son I liv. 

Déchet . xXvt, 

SEPTIEME EXPÉRIENCE. 

Je n'ai point voulu terminer cette fuite d'effais de mouture , fans chercher à 
connoitre la manière dont les meules exerçoient leur a<^ion fur le Maïs féché 
au four. J'en fis venir de Bourgogne ; 6c je radrcilài au mâne Meunier pour en 



16 livres. 



g*^ «g 

MEMOIRE SUR LE M AÏS. lOj 

retirer les produits , fans changer la manière dont le moulin étoit monté. H 
remarqua que la mouture s'en fit beaucoup plus pioinptenem, Void les réfultats 
qu'il obtint de vingt-neuf livres de Maïs. 

Première farine • iiliv. 

Seconde 8 liv. 

Kcmoulage 8 liv. . 

> M IlVICS* 

Recoupes 6c Gruaux i liv. ^ 

Son «t* T 

Déchet '. i 

Obfirvadons fur les a^ériences dt mouton, 

n réfiilte des expériences que nous venons de rapporter, que leifdEr jaune 
donne me fitrine, d'autant moins colorée » qn*i^ aacquis plus de fineflè finis 
les meules , 6c que les déchets Ibnt toujours en lailbn de la force des moulins» 
de1a fifchereflè des grains » 8e de leur quantité i moudre ; qu'en appliquant 
à edui-ci les procédés de k mouture finie ou àUanCt on peut en tirer, comme 
du froment , plufieurs eTpeces de iiuine. Se un fon aui&bien fini : nuis comme » 
dans des expériences de ce genre y il n*eft guère poffiUe de prononcer, vu les 
petkes quantités de grain que nous avons employé , & la grandeur des moulins 
oà U a M moulu , nous eflimon s , M. Drancy 6c moi« que les produits doivent 
toe conformes au tableau diaprés. 

Èm des frodiàts de cent tiures de Mais mmdu par la màlUure 

première farine 36 liv. 

Griiauz 53 livres , qui , après avoir paffé deux fois fous les 

meules , doivent produire )0 livres de farine 50 liv.' 

Recoupes • • ' 3 liv. 

Gros fon ' lô liv. 

Déchet ; I Uv.' 



Poids égal à celui du Mais 



100 liv. 
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On conçoit que ces produits doivent âtre fulceptibliet de quelques variations ; 
mais ils (ont toujours plus confidcraMcs , que ceux qu'on obtient dans les Pro- 
vinces : car en examinant les Mémoires qui m'ont été adrcHcs , je vois que le 
Màù , le plus parfaitement moulu , rend dans certains endroits , afTcïz ordinai- 
rement) les trois quans de Ton poids en farine , &c le refte en Ton ; que dans 
dTantreSy où la mouture eft moins parfaite , il fe trouve autant de Ton que de 
fiurinev qu'enfin, il y en a quelques-uns où le fon fe trouve tellement atténue, 
qu'il paiïo h travers les hlufeaux. Alors ce produit tft réduit à très- peu de 
choie : mais dans l'une Tautrc circonAancC) il y a toujoure du l'on dans la 
farin^', ou de la tarine dans le Ion. 

Il ne faut que voir la texture du Muis , pour jngr<r , tout d'un coup , que l'on 
ccorcc doit être moins abondunto que dans le froment. D'abord le grain eft 
plus volumineux ; il n'a point de repli ou de rainure comme le froment , & 
Ibn écorce eft beaucoup plus mince. Ainfi le fen du Mats ne doit point (e 
trouver dans la niôme proportion que celui du fronem ; 5c en le portant i na 
dixième, c'eft le ramener i fon vérital?le état d'écorce. 

Mais f je le répète , les produits du jlf«t& doivent varier i nàfon d» récoltes, 
des climats , de la force des moulins , de la manière dont les meules font mon- 
tées f rbab'dlées Se mues, fie fur-tout du rayonnement des meules* Nous ajou- 
tetons aux obfervarîons que nous avons' déjà faites, celles qui font relatives à 
cet objet ; 6c fi on n'en tire pmnt un parâ auffi avantageux pour le Jlf^i , elles 
•deviendront de la plus grande utilité pour la montuie du froment. 

Du Rayonnement des Meules, 

Pour parvenir à faire une mouture parfaite , il faut, fuivant robfcrvatioii 
de M. Drancy , que les rayons des meules foient conformes au Plan 
joint à cet- o-.ivrage ; que rinclinaifon des rayons de ta meule courante , 
fuive fon mouvemenî de rotation ; que ceux de l,i meule giiïante foient incli- 
nés en fèns contraire, aiin quu ks meules , en toar.iant , produifcnt l'effet des 
cilèaDi.La;neulegi(rante doit être parfaitement droite, 6e la meule courante 

concave 



MiMOIX.B SUR LE M Al S. I05 



«mcavc d'environ trois lignes , depuis l'ouverture du trou , dit VŒillarJ, en 
venant i rien jufqu'au milieu du demi diamctre , que Ton appelle tntnpud, 
C'eft à cet endroit où le grain commeace à Te moudre. On diflingue dans les 
meules les rayons & les grains. Le rayon doit avoir un pouce de large, 6c être 
toujours luilaiu par le frottement des deux meules. Le grain doit avoir trois 
pouces de largeur à rcxtrcmité des meules , (3:re li peu profond, que fi l'on 
pofe une règle fur les deux rayons , avec une feuille de papier entre la règle 5c 
le grain , elle n'en puiflTe être arrachée fans le déchirer. Lorlque le grain devient 
luif'ant, les meules font réputées grafles , il faut les rtbattrc , ce que les Meu- 
niers appellent rhubilUr Us mules. Le grain doit aller en enfonçant , depuis 
l'extrémité des meules jurqu'àr£c///t;/-i/.' 

Il ne faut pas fe fcrvir de marteaux poirKus pour rhabiller les meules : ils 
doivent être dans la forme de ceux dont on ie fert pour battre les fâulx , mais 
(lu double plus larges. 

Exaaten de la forme de Màls, 

Si, dans un grain de Muîs ^ les parties conHituantes (ont, pour ainfî dire^ 
chacune à part , elles fe trouvent confondues dés que ce grain a pafle fous les 
meules ; Se l'état de divilion où elles S& trouvent , préfente une manière d'être 

tout-à-fait différente. 

Il ne nous rcOe plus , pour compléter Tanalyfe du M>iïs , que de voir, 
comme nous l'avons déjà annoncé , fi la matière gluîineufe , contenue priva- 
tivcment dans le troinent &c l'épeautre , fe trouveroit égal(;ment dans notre 
grain. 

Pour cet effet, j'ai formé , avec la farine de Mais , 6c lulhiante quantité d'eau 
froide , une pâte d'une conHliance molle , laquelle, malaxée long-temps, n'a 
pu acquérir de liant ni de ténacité. Je l'ai tr^ée néanmoins à l'inftar de U fit* 
line de fromoit , fims tioi tcnoontrcr de ^iaenx Sc d*tfkftique. 

Gunnereau boaUlante donne i la p&te de ârine gfoffiere de Mais , plus 
de oomimntd , fai cru , qu'en l'employant dans cet ^tat , je parviendrois i avoir 

O 
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plut fecUement ce que je cherchois : mais tnutileiiienc; il ne m*eft lefté dans 
ks mains aucune Aibftancc glutimure. 

La Farine de Maïs , exttimtttieat àiyiSéc fous les meules , n'exigeant pdot 
que Teau foit bouillante pour «cquéfir une forte de ténacité, j'ai choifi cem 
farine <le préférence pour continuer mes recherches. J'ai examiné également 
celle qui provient du Maïs blanc : mais, dans tous ces cas, je n*ai pu rien ob- 
tenir qu'on pût raifonnablemcnt comparer à la fuliftance glutineulè du froment. 

Qualités de la farine de Mais. 

On eft aflèz gjn^tatement pexfuadé, que les moitUnsà bnsoonlêrvcntau 
Maïs fa faveur naturelle , tancBs que ks moidiiu qui vont fort^ la détériorent. 
Auffi , dans k plupart des grands moulins» y en art^il un plus pem deffiné 
particuUerement pour k mouture de ce grsun. Mais k fbn fi; ttDuve^t*il mieux 
détaché & féparé de la £mne? Non fans doute s & dans les petites dimcnfions, 
ks dé&uts ibnt toujours au prorata de leur force. 

Je ne révoquerai cependant pas en doute cette obfervation> fiirkqodk des 
expériences ultérieures fixeront les idées. Il fuffit de remarquer , pour ktno* 
ment y que fi les fimnes ont d'autant plus de faveur qu'elles font plus grofTieres, 
eet avantage difparoît enfuite par les inconvéniens qui réfuUent de leur emploi 
en cet état. J'avouerai môme que tout zélé partifdii que je fois, de la méthode 
de moudre &C de remoudre , il me paroît qu'on a pouffé trop loin le nombre 
des remouturcs , & que M. Drancy , «^n cherchant à les reftraindre à trois au 
plus, rendra un fervicc important à l'art, quand bien mcme il refieroit dans k 
fon , une livre ou deux de firine bifc par feptier de froment. 

On fe plaint aujourd'hui à Paris, & ce n'eft pas fans fondement, que le pain 
n'a plus autant de faveur qu'autrefois, quoique les blés , avec lefquels on les fa- 
bîiquc , r<5ient de la même qualité , & que toujours il"; aient la réputation d'être 
fupérieurs à ceux récoltés dans d'autres Provinces que la Beauce 6c la Brie. Il 
étoit décidé que la manie du iiede , qui donne tout au coupd'œil , s'exerceroit 
égatanem fur la nourriture ptiacipale. Ainfi, pour 6ire acquérir au pain de k 
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blancheur , de la légèreté , & le réduire en petite malle , U a bien fathi em- 
ployer pli» d*eau dans fa compofition , tenir la pâte bien molle , ficlê fcrvîr 
de levains extrêmement Jeunes y ce qui a augmenté d'autant la fadeur du pain: 
nais une autre caufe qui n'influe pas moins Air rinilpidirc de cet aliment, dans 
les endroits où on ne fauroit y ajouter du fel, à caufe de fa cherté , c'cft la 
mouture, dont l'aâion plus ou moins vive, fe porte particulièrement fur la 
fubfiance du grain , qui fcrt , pour ainfi dire , d'afTailonncment au pain. Or , les 
locatiors de niouliiis étant dcvcnrics cxc^iTives , ks Meuniers ont cherché à 
faire u fa ge rie toute l'imnétuofité du moteur, & à rapprocher encore davan- 
tage les meules pour expédier plus de grain à la fois , fans confulération pour 
la qualité des farines qu'ils échaiifTcr.t Si: dénaturent. S'il cfl doîic défavanta- 
gcux de ne inomlre qu'un; ievile luis , comme c!;in5 la mouture à la groiïe , il 
ne Veû pas moins dans la mouture économique , de trop multiplier le nombre 
det remoiitures , parce que le blé & fes produits ne iâuroient éprouver le 
poids âmrme des meules, èc leur reiatîonyramieoniraâieriin degré de chaleur 
qui détériore les principes, 8c fur-tout la matière glotineufe qui fubit k chaque 
montai^ un comrnencement de décompofition; ce qtûdmt filffiIepourpI01lp 
ver combien on doit être en garde contre ces grands moulins, dont les meules 
tournent fi rapidement, qn'dles parcourent leur eerde pins de cent fois f9f 
minute, 8c occafionnent , dans tous les temps , fie avec toutes fortes de Ués , 
une chaleur, telle qu*jk pnne la mam eft en état de la fupporter; contre les 
Mednîets, |dus occupés de la quantité desgrrâis qu^ écrafent,quede b qua- 
lité des (àrines qu'ils obtiennent ; enfin , contre la mouture économique elle- 
même , qui , toute perfeâionnée qu'elle foit de nos jours, au lien de refiraindrc 
le nombre des remoutures, femble vouloir encore les augmenter en les por- 
tant infiiues à fix. C'ed ainfi qu'en voulant éviter un dé£tttt ,.<m tombe dans 
un autre plus confidérablc'. 

' Je dirai donc au Meûnier, chargé de moudre le Maïs : que la farine foit plus 
ou moins jaune & fine, peu importe à la qualité des réfultats ; mais faites en 
forte que le fon foit le plus léger , le plus large , le mieux écuré poffible , parce 
qu'alors il ne poureapluspaflier à travers les bluteaux les plus clairs, ni conter 
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nir de /ànoe. Songez fur-tout que ^eft dans cette extiaâton oomplette dtf fon f 
que réikfe toute la petfiîâioo de votre art. 

Uneiegle générale qu'on peut établir, concernant Tétat de divtfïon où Ton 
doit amener le Maïs , fans préjudicier à &s qualités , dépend de refpecc de 
préparation à laquelle on a deiTein de la foumettre. II £iudroit que ce grain ne 
fût que concafTé, quand il s*agit de ledefliner à des potages) plus divifé au con- 
traire, lorfque l'on veut en préparer de la bouillie; enfin, que la farine fût 
aufli fine qu'il eft poiTible , pour en fabriquer du paîn,foit pur,foitfnélangé 
avec les autres farineux. 

Dcjjéchement de la farine de Maïs. 

L*huinîdi^ étant iccoimue comme un des piiadpanic infimmeDS de Tatté* 
ration des finines, nous avons dit qu'il n'y avmt que l'air ou le loi capable de 
lafiMiftiaire» onde k combiner de manteve à en prévenir les fuites. Cesdeui 
démens prodiuAnt, il eft vrai, un eflèt à-peu-ptès ftmUaUe* mais un peu 
d iffé re m ment. Il (èioit trop long de développer Faâion de diacuni nous 
voyons & ngietqoe cet Onvv^ paflè déjà ks bornes que nmis iwus étions 
ânpofées en le commençant. 

Farine de Maiis expofée au feu, 

fai cipofé pendamtrois jours , au-deffus des fours de l'Ecole de Boulangerie ; 
dont ladaltW-ordBnufe eft de 40 à 50 degrés , huit livres de fiirine de A/«i; 
.& après l'avoir pefée , encoie loutechaude, il s'eft tiouvé qu'elle avoit perd^ 
£ji onces» 

Cette farine defféchée, a été divifiSq en deux parties égales ; l'une mifc dans 
nne coifaeitle au grenier , i Tair libre ; Tautre , dépo(ee dans le même endroit, 
mais nenferméc dans un petit &c. La pfemiçw a repris, an bout de quinze 
jonts, les trois quarts du poids qu'elle avoir peidn àa ^ ; Ulèconde, aa 
contraire « oTen a leptis que la moitié. 
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Si , par une circonftance partkalîere , la farine de Mài's avoit oontiaâé 
une légère odeur de renfermé» un peu dluimidité, ou qu'on ne fût pas dî(^ 

pofë à l'employer fur le champ , ou bien encore qu'à défaut d'autres , on vou- 
lût la contèrver , ou la tranCporterméiMaii loin, il foudtoit secourir au feu , 
«vec iTsutaiit plus de fécurité, que cet agent n'altère pas la farine de Mais 
comme celle de froment , à caufc de l'abfence de la matière glutîneufe , qui 
foufbe toujours , plus ou moins , par cette deflïcation brufquée : mais après 
que la farine cfl refroidie , il faut le hâter de la mettre à l'abri de l'air libre. 

Pourquoi ne pas fe mtInagcT toujours , au-defius du four , une efpccc de 
chambre , dût-on , comme chez beaucoup de nos Boulangers de Paris , placer 
le brafier en deflbus du local , en le faifant égalifer Se carreler , en élevant le$ 
murailles de fix pieds , en prolongeant les ouras par le moyen de tuyaux de 
poêle ? On auroit l'avantage de fe procurer une ëtuve évidemment économi- 
que y daqs laquelle les grains trop nouveaux, trop humides, ou naturdlement 
gras , domieroient, après vingt>quatre heures de deffication » une&iide plus 
abondante f plus parfiûte 6t plus fiifceptible de conlèrvation* 

Farine de MsSs ej^fie à Cair, 

Taî expofé à l'air libre iu livres de £mae.de:ifi|Uf , que j'avms ùitwmonm 
die , & que j 'ai portée dans un gremer , élevé 6e fort fec. La température de Tat- 
molpiiere étoit à ix degrés «i^dcffus àe lero, Aubontde quinze jours, elle 
fvmt pcrda une deun-oaceii. 

Swi Uvtesde fnms abmwViyinfrji la nén^ jo^» 6e pendant autant 
de temps, mais dans un local bas 8c fnt hunû^e^y ont angniefitéde fis gros. 

An lieu d'abandonner lafimne à 1*^» je l'ai raofiumée dans des 6cs d'une 
unie afléi (ënée , 8e dont je eonneil&âs le poids» Ces doux iàcs étant placés i 
rundaoskgiénidr âbté* 6c]t*aiBteaanade ^nuififie, îleii eftiéfiiItéqpM^ 
MMes cfaolé8^ales d*ailknnvl6 (léclM;t a été ymfipi'anfi yo nfi dé r ahi e ,.6| 
PauiUMiiuiKNi nioindtet 

D'après ces expériences, que j'asén occafiao- de varier 8c dé miilripKerto 
la finine de froment, il eft confiant que la fiuine de iUttr augmoitot.ouao- 
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quiert du poids à raifon dtt local, été fuifaces qu'elle pcéicnte» &c de l'état 
de ratroofphere ; mais que cette alternative d'augmentation ou de diminu- 
tion , eft moiiu fi:nfible , quand la farine eft renfermée dans des iàcc dilpofés 
& ananfésy comme nous aUont l'expliquer. ] 

Farine de Maïs en facs ifolés. 

Renfermer la farine de Mais dam des facs , eft fans contredit la meinenre 
méthode pour h coqiêrvcr long-temps en bon état : mais iibler ces facs de 
manière qu'ils ne fe touchent par aucuns pmnts de leurs furfjccs , Se qu'ils 
laiiTcnt entre eux afTcz de vuides , pour permettre à l'air de circuler librement , 
d'entretenir du froid SiC de b fécbecefle dans le grenier, eft une perfeftion 
ajoutée à cette méthode , que nous devons à M* Broeq , Dtreâeur de l'Ecole 
de Boulangerie. 

Il eft inconteflabl.: , d'après ce qui k pratique d.ms les grandes Adminifîra- 
tions à Paris , que la farine de froment fe confervc au moins aufli ailénient 
que le grain d'où elle provient ; & en effet, elle a déjà acquis une forte de 
fëchereiïe , en fubidint l'action des meules. L'ccorcc ou le fon qui en accé- 
lère le dépérifTement , en eft extrait ; &c cette partie organique , le germe qui 
femble fc révivilîcr au retour du printems , n'cft plus à redouter dans fes ef- 
fets : elle eft abfolument détruite au moulin. D'ailleurs , la farine devient , 
avec le temps, feche, moelteufe, d'un travail plut fitt^ean pétrin , & fuf- 
ceptible de ionmir ^vantag^ de bouillie 8c de pain. Ënfin , cVA encore lé 
moyen dTévitèr cette diiêtae momentanée » qae iâit naitra > «a fem même de 
Tabondance, -le diAmagedies moulins. - 

Tous ces faits , la plupart applicables âa JUcm , m'antoiifant 1 CKHte» que 
quand ce grain a été récohé fec dans les champs, qnH a rcfliié an grenier, 
qioni a été égitné «!> temps coaVenablt, 6e moohi falon les bons principes , 
iVspéfience , rôUêrvaâon 6c la raiAxindnent léclameoren favc«-de,fa con- 
fervation en farine, renfarmée dans des facs propres , écartés des murs , ifolés 
les uns des autres , Ce placés dans Teidrbît le pltfs ièc & k plus froid du bi- 
mnent» ''^ 
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ObjeSion contre Us focs ifolés, 

La dépeniè ptiaittive des (àct» leur enoetien 5c kuc emplacement , eaige- 
ront néceffiaieinem dâ firsûs iniiUipeniabks, que ron peut s'épargner en aban- 
donnutt les gmns ou k* fiuioes en couches ott entas y àlamameceoidîiiaire. 

Réponse. 

Ne fiiut-U pas toujours un oeitûnnombK de ûcs pottrletfanlpoctaumar- 
âié, au mouTin 8c au grener ? Croit-on qu*en les vddant, les rempliflant 8c 
les entaffimt les uns fur les autres , on ne les ufe pas beaucoup plus vite qu'en 
ks laii&nt debout, & fans les toucher ? D'ailleurs l'achat des lacs fê trouvera 

amplement compcnfé par les avantages précieux de mettre la farine à l'abri de 
l'air humide , de U pouflîere qui tombe du plancher , des ordures qu'appor- 
tent les Ouvriers, les chats, les rats , &c particulièrement les infeéles qui s'y 
tntroduifent & s'y multiplient. Tous ces corps étrangers, qui occaHonnent des 
déchets ou des frais de main-d'œuvre , détériorent encore la denrée. Quant à 
remplacement pour loger les Tacs ifolés , il exigera uœ étendue de magafin 
moins confidcrablc. 

■ Nous croyons donc que les habitans de la campagne , qui fouvent n'envoient 
leur MjÏs au moulin que deux fois par mois , dans l'opinion où ils font que la 
farine ne peut fe confcrvcr plus long-temps , 6c que pafic ce terme , elle prend 
de l'âcreté, la garderoicnt bien au-delà, même dans la laiton la plus chaude, 
s'ils en féparoicnt le fbn peu après iâ mouture, & qu'ils fiflent tt(âge du 
moyen fimple que nous propoibns. Ceft celui de la nature; il n'entraîne ni 
embarras , ni foins , ni dépeniès. Enfin j'ofe afliiier , d'après mes propres expé- 
nencesa qu'il i^vient tous les inconvémenis» 8t qu'il produit tous lesdfett 
défilés. 
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CHAPITRE lïl. 

• * * , * 

Des diffirens emplois du Mais. 

ne fen peut-être pas horsde fWopot» avantdeiMtocMirirle ceicledet 
r e fl bwrce » , que les hommes & les animaux peuvent trouver dans le MtSs » 
d'établir d'une manière incontefiaUe les eftu ialutaiics de ce grain » fous qud- 
que fomie qn*oa eii fiiflè itf^. 

Noâi nVatreprendcons point de difcuter ici fi la nourriture que fournir le 
cft, comme Pont dit les Voyageurs Elpagnols, de nature fedie on 
humide, chaude ou froide, toutes expreffions vagues que les Phîfiologifles 
Modernes ont bannies de leur langage. 

Il ne fcroit pas moins difficile de décider ici fi cette nourriture cft plus fubf- 
tantielle, 6c donne plus de vigueur que le froment; foit habitude, Ibit p,ir 
un goût particulier , il efl certain que dans les campagnes de quelques-unes de 
nos Provmccs , on eft porté à prétércr le Mais au blé , lors même que le prix 
en eft égal ; ôc que d'après les témoignages les plus authentiques 6c les plus 
refpeflables , Taliinent qu'on en prépare efi Tain & bîenfaifant. 
. Les potages 6c les bouillies compofib de âiioede- iAaïs , palTent pour Itre fi 
ftlntaires» & fi âdles à digérer , que les Jilédecins du Mexique les ordonnent 
dans la plupart des maladies, 6c mCme dans les fièvres. Rttthio (i) aflvre 
que depuis lei étdiliflfaiBns des ETpaguols» ceux de ces contrées qui ont 
changé lenr manière de vivceen fiibllituant-an MA d'autres elpecesde grains^i 
ont vu idgner parmi eux de» maladies qu'ils ne coonoilSaient pas auparavant, 
pardodieremeat la pierre. 

Cependant le Mui n*a pas été plus eiempt que les antres gnûns, d'avoir 
des détcaâeuis. Far exemple , quoique Jofepk Dacofia ait avancé que le 



(i) Hmm MHBMnaH mnr HiSnmu Tlk</Gum{ibi ptmMrwk, animtJbm , minemtwm 
Mexu\inorwn hilMa | i» (MlnM Hf^à Jomuiê TtrmàQ44fK»t 9oAt Wvfiiat»» AiM» 
lôji, in-/'. 

n'étmt 
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n'étoit point inférieur pour Tuflige, au froment , il prétend néanmoins qu'il a 
une qualité groffitre 8c virqueufe , qui difpofe à la pléthore farguine &c aux 
obdruflions. Mais les voyageurs qui ont étudié 6c fuivi plus en détail les effets 
du AÎMi en Amérique , font d'une opinion abrolument contraire. Jean de Laet, 
entr "autres, a remarqué que les Naturels, & même les Sauvages de ces con- 
trées, qui ne vivent que de iW^Jii , n'étoient point cxpofés à de pareilles ma- 
ladies. Il affiire môme que cette nourriture n'eft point indigefte , &c qu'avant 
Tarrivée des Efpagnols , ils ignoroient les douleurs néphrétiques. 
. Les FlSuiffiers , d'après le Ptn taiûtf qui avoient fint un long uTage du 
Mms, lui ont protefté que jamais ils ne s'étoient apperçus que cette nourriture « 
fût peânt» & bdigefte ; qa*ik avoient lemaniué au contrvie qnTeUe les en- 
graiflbit beaucoup, en mftme-tcmps qu'elle les nfeûdiiflmt. 

La nourriture du Mms étoit, en effst, regardée oonune fi ialutaiie au Nou veaa 
Monde» que ce grain étoît empbyé en médecine, à-peu-pris comme Foifet 
La propriété qu'on lui avoit fieconnue , d'évacuer les fidiles des teins & de la 
Yeffie , le lendott d*un uiâge nés-fréquent dans toutes les drconftances oik 
on étoit affeâé dTune pareille maladie ; 6c les Écrivains de toutes les Nations 

* 

s'accordent à dire qu'elle étoit très-rare dans cette partie du globe. 

Enfin tes Indiens font robuftes , & d'un bon tempérament. CeuK #^»q ^ittt 
les Efpagnols ont voulu faire abandonner le Af«âpour le froment, s'y (bnt 
conftamment refufés , en difant qu'ils avoient contrafté Thabitudc de cette 
nourriture ; qu'ils fe trouvoient bien de Ton ufage ; que le Muïi leur fervoitdo 
pain & de vin ; qu'il étoit d'un rapport plus confidérable que le blé; qu'avec 
lui , ils avoient moins à redouter les variétés des (aifons & les ravages des ani- 
maux ; qu'en un mot, les femailles de ce grain exigeoient moins de travail, 
puilqu'un Icul homme e-i plantoit & recueilloit plus que ne pouvoient faire 
en froment un homme Se deux befes. 

Mais n'allons pas chercher fi loin des exemples frappans qui atteftcnt la falu- 
bnté de la nourriture du ALas. Voyons ce qui le paiïc chez nous, dans les 
omp^nes de plufieurs Provinces , où on fait , chaque année , des récoltes abon> 
dantes de ce grain. Interrogeons leurs babttans,& nous appiendrons que , 

P 
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comme ks Indiens , Us Tont également portés à donner b préférence au ÂiOsi 
qolb lui accordent mâme des propriétés médicinales (i). • 

Les Galfons fit les Béarnais iont dTune tùUe aflèx avantagenfè, d'âne conn 
plexion forte , d'un tein frais, dTun courage mile: leur nottiritute la plos 
ordinaire confifte dans la bouillie 8c le pain préparés avec ce grain ; s'ils coii« 
Ibmmcnt on boiflèan de froment, 8s tn manfcnt qutfm de iMiM. Ce que 
flOHsdilbos de nos Provinces Méridionales , Ap^iqne également ans Bonr» 
guignons, aux Comtois, &(c. Sec. 

Les bons effets du Maïs fe manifeftent auffi chez les animaux. Il 11*7 a lien 
qnelesbcftiaux & les volaiiies aiment autant, & qui leur profite davantage 
que ce grain , dont ils font très-frians. On le leur donne fous diverfes formes , 
tantdt i de (Tein de les nourrir, & tantôt pour les engrùfTer. Leur chair eft 
fine, tendre & délicate ; leur graiflTe , ferme , abondante & favoureufe. Enfin, 
on ne voit pas un animal pour lequel le Miii's ne fuit un manger délicieux, 
AufTi un Vice-Roi de Tolède, difoit4l, que le Pérou poflîédoit deux grandes 
richcflfcs , le Maïs & le bétail. 

N'infiftons pas davantage fur les éloges que mérite i jufte titre la nourri- 
ture du Muïs ; il fera encore temps de juflifier ce grain , à mefure qu'il s'agira 
des emplois utiles qu'il eft poflible d'en feire. Difbns feulement qu'il eft ea 
état de remplacer prefque toutes les préparations alimentaires que l'on obtient 
avec les finineux ordinmties; fie que iàns Mendie qaeHnduftrie , aux prifes 
«vec la néceffité, force i ^cn nonnîr, il eft démontré que parmi ces prépa- 
lations, ily ena qoiponrrment par hiîiite devenir vnenouvdie brandie de 
cofTuneroe , fie nne épargne fut les gnnns deftinés & Taliment prindpal des 

(i) On lit dans le Mémoire de M. Peihiey , couronné par l'Académie de Bordeaux , que 
depuù que la culture du Mats » iti introduite en Gafcognc > Ict babitaos , qui ca font leur 
priodpak iionrriwrt« ont été MUnUi Au apopltzict amqnelka ib tftoitot mit-fiHen au- 
paravant. Si cette obfervation eft fondée , comme il y a lieu de le préfumcr, elle fulfit feule 
pour répondre d'une naaicr* nâorieuft i eaux qui ont reproché â l'uiive d« ea (raio , d'oo* 
afioaaerdetpIMnmiHMMinIsskfiBiniBH. Nom aiem d'afflnm m Mâ l'ocesfioaéa 
Aire reoianpKi qa'tadknsttéou«Aa«ehceotiaO*IWUmdt»n*siavokplu9»r«fit 
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Citadins, ou à rapprovifionnement de* vaifTeaux & des Colonies. Commen- 
çons par indiquer les boilToi» que Voa peut retirer du Maïs : nous paileroiis 
cnfuite aux alimeos. J 

ARTICLE PREMIER- 

Emploi éi Màb en botffbn» 

Puîfque le Mais contient des principes analogues à ceux des autres grains,' 
dont l 'ufagc nous eft fi familier en Europe , & que la matière muqueufc fucrée , 
fe trouve au nombre de ces principes , il n'y a pas de doute qu'en le foumet- 
tant anx mtfmes opératioiis, on ne puiflé en obteinr des boUKmt propres à 
dilKient emplois. Auffi ks Voyageurs ETpagnols nom on^tls aflnré^ It 
Mms ne fervoit pas fenlànent an Indiens de pain 8c de boom dmty ^Ib 
en préparokttCeocofedeslxNffBns dont Us âûfiHent on cas ialini, en fimtéfic 
cnmabdie. Il fomt fiiperflu des'airSier iles décrire toiiles(i); nonsenin^ 
dMjnetons les principales. Ettea penrent être Aviffescnboiflbns fcnnentécs» 
& en boiflbns non fomentées. ] 

Boijpms mon Fermea$éu, 

On met le MàU entier bouillir dans l'eau » & après en avoir rqetté k 
première décoAion , on concaiTe le grain pour le cuire dans de nouvelle eau. 
On a par ce moyen une boUTon nuicilagineuiê y adouciflante , qui pafle pour 

être apéritive. 

Cette boiflbn pourroit remplacer, m^me avantagcufcment, la tifanne d'orge 

qu' Flippocrau a tant recominandcc dans les nikbdies aiguës , & lupplëer mer- 



(i) Si on dclîre prendre une idée des boiduns , fcrmeotcet ou non fcrmeotéei , tpit let 
Imnmt piépMoitaavw It MiTif 8l des wntt»pimrieuli«m qu'ils bur attribooisot» U Ane 

eoni'uhet r^/Mrt 4tt Nouveau MotJt, oud<.f^npnon d^s ladis Occidentales par Jean de Lmu 
l^fdc, itf40> io«lbl. Lii, Chap» UJ» fog. >i8 if /uiv- Ifigrifiaiu toueiiMt U Iâu»$ 
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vcillcufement bien l'eau de chiendent & de riz, pourvu qu'on ne né^lice point 
de faire précé^ler l.i décoilion à la trituration, afin d'enlever d'abor.l la ma- 
tière extraflive de l'écorce, &c de la l'éparer enfuite, comme étant moins 
douce que celle de l'intérieur. 

Il feroit pollible , i.ins doute , d'augmenter l'agrément & m^me l'efiicacité 
de la tifanne de Muù , par l'addition de quelque Hrops appropriés aux 
maladies. - 

Les Médediii èa Mexique ayant rejeté toMes fijftes de tîiàtiiKs , comme 
fiffi^cufiss «mt malades, tSê ont maifai de domer k la place mie boiflbtt 
qu'ils nomment atolt ; c*eft du Mais moula & détrempé dans Fean , cnh i la 
BMdece d*une bouillie bit dairc. lU y ajoutent enfuite det aromams cm» 
pnmtésde «fiffiîrenies fiane n ces, comme anffi des afliû(bimemens,tds qne le 
Sà 8c lemieL Cette boiilon» finvant leur opimon» tempère lesaideuis dTurtne. 
Us en donnent aux «aHuu quand 'ds Ibnt fort échauffib, ou qne leur urine cft 
tdkmcnt Scte fie enflammée » qu'elle anachela peau. 

Les ETpagnols prennent le HaEr , quand il eA enoote tendre & en lait; 'ût 
le broient avec un pettd*eau» fie en font une efpecedelait ^amande, quils 
aflâifonnent avec du fucre , de Tambre fie d'autres aromaies. Ils i^aidatt 
cette potion comme peAorale ; ils la mêlent qudquefob avec le diooolat* 

Le Mais grillé comme le feigle & l'orge , peut fournir une boifTon analogue 
au café , boiflbn de luxe , inconnue des anciens , mais devenue teltement in- 
difpenfable pour les Européens , que les Ordonnances les plus rigoureufes ne 
fauroicnteti établir la prohibition ; témoins les habitansdu Nord , qui , plutôt 
que d'y renoncer , ont micuv aimé y fubflituer des racines ameres & de^ grains 
torréfiés , avec lefquels ils préparent une liqueur cafeiformc. Heiireufemcnt 
que cette liqueur n'a pas encore fait abandonner dans toutes nos campagnes 
le déjeûner groflier, mais falutaire, de nos bons Villageois. 

En brûlant le M-i'is à la manière du café , on remarque que l'odeur qu'il 
t,^^^ infiniment moins déCigréable que celle du feigle y traité également ; 
u , 'eur qu'on en prépare , 5c à laquelle on ajoute du Aicre 5c du lait, , 
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Boijjhns fcrmentées, 

Tow les tMnmitfl fonUent avoir eu tme propenfion-décidée ven les bmi^ 
fous fenneatées. Les fiics dons 6c aufleres des fruits n'itment pas capables 
de (àtisfiûie leur fiaiiialitë, peut-âne auiE les vrais beibins de la nature. Ib 
ont cherdié i eu obtenir des liqueurs piquantes » vineofts 8c l^ies. LliiC* 
toiie montre les eilbrts qu'ils ont l»ts pour parvenir iib les procurer» cnroet^ 
tant iamtriboâon les «eflbovces que le cUaaat leur oflroit. Ce foût a été 
■flcs impérieux pour flatter cèlm des Sauvages découverts dans quelque partie 
de rAmériqnequece iôtt» au pmnt d*ad»ndonner leur liberté pour fiiivre en 
icNcénés les Européens qui leur promettoient une boiflbA encore plut ibtte y 
Teau-de-vie. 

[ L'ënumëration des boiffons fermentées , que les Indiens retiroient du Mài$i 
& les manières dont ils les préparoient, ne.iêrviroU qu*à nous prouver corn» 
bien leur intelligence à cet égard fe trouvoit circonfcrite. Je me bornerai à en 
indiquer une feule, trop célëbrtfc parmi les premiers Péruviens, pournepas 
mériter une place dans cet ouvrage. . ■ . I > 

Du Cfùeeha, 

La méthode des Indiens pour préparer leur boiflbnfavorite, appelée le Chicchai 
n*efl pas clairement cxpofée dans les Auteurs qui en ont parlé. Les uns pré- 
tendent qu'ils fuivoient à-peu-près les procédés du BrafTeur; les autres, qu'ils 
n'y employoient que du Muù moulu & cuit dans l'eau , auquel ils ajoutaient 
un levain compofé , tantôt avec une pàtc aigrie , tantôt de Mjïs mâché par de 
vieilles femmes les plus dégoûtantes, parce que , Aiivant l'opinion des Indiens, 
elles étoient les plus capables de cette opération. Us venoicnt enluite cette 
boiffon dans un autre vafe, & elle y acquéroit une acidité agréable (i). Quel- 



(1) Selon GuîUnme Dampiertc < dani foa Voyage autour du MonJt» Rouen 171 S 1 5 
h'lUt il paraît la faqre de CmvtOm t» les miNi p«|s wilîai» Ibot apls-finilu m 

V 



a 
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quefois ils y mOloient encore du Tel &c du poivre d'Amérique ; mais elle a le 
défaut de ne pouvoir & coaferver pli» de huit jours : paiTé ce temps elle de- 
vient fort aigre. 

Quelle que (bit la méthode det Indiois pour préparer k CiUdka , on prétend 
qu'il les cmvre jdns pramptcnwnr que le vin. Quuid ils en denacnt une 
«roche» ibnelaqittttettpoimqiAkneraientvindée»6efeidttUi»lba. Ad^ 
«Teft ce qui avoit pené les Incas i hàtt de rabllinenee de cette boiflba, un 
aitide de rdifum. La loi cependant y eft fort malobTervée; ils ne laiflënt patf 
qued'ënabulèr, & linn'eftplusoonununquedelesvmr palfole jonr Scia 
nuit à boire 6c Idanièr. Mais, conmM robfem PAuleur des Soirks HtM» 
tkaKU^ on pouffobtifcr un pnni avantageux du illîû», employé ooiBflie'b^ 
ibn. Puiûfloos llvtognene, 6e encourageons le GMnmerçant. 

Les Indiens , &c ceux qui nous les ont fait connoître , ne tariiTent pas fur les 
éloges du Chicc/u. C'cfl , félon eux , une boiflbn agréable au goût , Se falutatie 
dans fes effets. Us lui attribuent beaucoup de vertus, entr'autres , de déteiger 
les reins, &c de rafraîchir : auffi les voyageurs croient que c'eft à l'ufage de 
cette boiilon , prife modérément , que les ItKiiens doivent Tavantage de n'être 
point fujcts aux luppreffions d'urine. 

Il faut que le palais des Indiens , fans doute moins blafë que les nôtres , 
trouve dans le Chiccha une boiiïbn bien dclicieufe , puifqu'ils l'emploient dans 
toutes les circonftances d'éclat; jufques dans la cérémonie des futicratlles. 
jiuguflin de Zarate^ nous apprend que les parens verfcnt au-dciTcs du lieu 



Miûi. Lei pcuplei qui les habitenti font avec ce grain une boiflbn aigrelette , en mettant (à 
farine foui forme de pâte, daai une jarre, & l'y WidUnt jufqu'i ce qu'cUc foit aigrie} flc 
dès qn'ib ont ûMt en nHent un peu dans une cilebaflé ranplie d'cwi » e» fiii lui àaam 
lirt goût encore pluï piquant & plm agréable. Ils naffcnt enfliire le tour par une autre cale» 
balTc plus grande, perche de trous , pour en t'éparcr l'ccorcc du Maït^ ils boivent cettt U- 
«Hw* è laquelle ib aUmi qiwfqiidbb dii iakii clk lenrpmh anS boaoc 5pi*A aous un 
Vm* de vin. Kiitrcprennent>ils un voyage de deux i trois jours , ils emportent avec eux pour 
tonte proviiton, un peu de pâte de Mi£i a^ie , enveloppée d'une ftuill* de plantain , & un* 
cdabaflè k h cdnnire pour préparer Inr boiSbii, «ui kar timUtada aauniawi ju^i'iM 
mour chw su. SUS «ft eomt Ans k nsm ét AiUft. 
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de k fépiilniie » de ce breuvage , qui , par le moyen de quelques tuyaux , va fe 
naân dam la bouche du mort. 

Bierre de Mais. 

Si les fucs fucrésdes fruits palTcntfpontanément à la fermentation vîneufê,' 
fans avoir befoin d'opérations préliminaires, il n'en cR pas de même du corps 
fiirineax. Ce n*eft pas aflez d*y introduire un levain & de Teau , il faut encore 
des proportions jufles dans let niâanges, un degré de feu coawwaaiAb, des ' 
ùm pour établir à propos k nouvcoient fennentelcibk , k laUentir , l*acoé« 
lérer, ouk fnfpendfe. Il feut des procédés paniculieis pour augmenter k vifio* 

fité de k madeie , dévdopper k fiMance iiictée»d*cù léfnltent une tianfpo- 

• • • 

fition des parties, uiiecombinaifimdespriiiâpesicnunmotyuncoipssyfco* 
pné k k lênnentatHXU 

Sitdlesibmleseondinonsliuisleiqndlesksgraiiis,qudsqu1kfaient, ne 
donnent que des atftmes de fpiritueux, que penlêr de ceux qiu ont avancé ' 
que pour établir kfeimentBtionvincure dansk MûSf il ùdBùàt d'abandon» 
aer ft&iine i elle-même , comme le fuc de nos fruits,pour en redrer k totafité 
de ipîiitueux qu'elle étoit en état de fournir ? Nous croyons donc qu'un pro« 
cédé auflî compliqué que celui de la bierre , dont toutes les parties font fou^ 
mifts i l'état de l'atmofphere , étoit au-dcHus de l'induftrie des Indiens. Let 
embarras qu'ils avoient pour retirer de petites quantités de boiflbns (piritueu-* 
fes , en employant beaucoup de Maïs , le peu de temps qu'ils pouvoient la 
confcrver; toutes ces circonlUnces (1), prouvent afTcz qu'ils ignoroient 

(i)Loifip^i'a^dteélébfffrniicAn<wvanirM|etktlBdiEai {oboifr 

Staux de Maïs dans une auge pleine d'eau» fuiqu'd ce qu'elle fuit impregiu'e du grain , 8c 
qu'elle comamice â t 'eigiir. Alors • quelques vieilles femmes , qui n'oai gucrcj aune diolë à 
ùin , nichant àn grifat it MOi qu*cllet nettent daat des cdebadics; 8c quand elfaa 
croient en evolr afiëz , elles veWcnt ce mdange de falive & de Maïs dani l'auge , apris es . 
«voir retiré le gnia qu'on y avoir infuli. Cette efpece de bouillie fcrt de levain , & donne 
•uffi-tAt une petilc fcnneatatioo i toute U liqueur. Qu^ elle ne fermente plus » oa la tire 
au clair du» nae antnmiRtfcsiiftiiaiBt «ftlMaiM 1 bobai fila aie |Bflt de b petite 
U«mt «d aftaliivi k ans lut cda die «aille beaacoqpw Ib sa boimt i kep iiaiiit % 
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ropération Euiopéenne qui a réduit en une feule, le travail du Bouilleur 6c 
du BrafTcur , en employant le malt, la farine & la levure. 

On ne fauroit douter que les Anglais ne foicnt les premiers Européens qui 
aient étendu &t perfcftionné les reflburccs du Mais dans l'Amérique Septen- 
trionale, ainfï que les procédés que les naturels du pays employoient pour en 
préparer des boifTom fermtntées , &t qu'ils n'aient appliqué à ce grain le tra- 
vail du Brafleur. MM. Kalm & y 'tnthorp , que nous avons eu occafion de 
citer fouvent avec éloge, s'expliquent affez clairement à ce fujet. Le premier 
prétend que le M-i'is bleu fournit plus de bierre que les autres variétés ; qu'on 
le fcme mOme pour cette feule deftinatlon. Le fécond aflure qu'on tire une 
très-bonne bierre du Muïs , en travaillant, de mt?me que la dreche, le pain de 
ce grain coupé par morceaux gros comme le poing, & qu'on y met enfuite du 
houblon ; que cette bierre eft plus (aine, plus agréable, fe conferve plus long- 
temps, &C par conléquent eil plus en ufage que l'autre. Nous nous permettrons 
i ce fujct quelques réflexions. 

11 eft trés-poflible, comme le remarque M. Kalm , que parmi les efpeces ou 
les variétés de Ma'is , il y en ait de plus ou moins propres à la fermentation , 
comme nous voyons l'orge d'hiver, plus fucré que celui de Mars, donner aufli 
davantage de bierre ; mais le procédé que M. y 'mtho'p nous annonce comme 
préférable à tous , ne nous paroît pas même praticable. Si le M.us peut germer 
comme les autres grains , pourquoi en employer plutôt le pain , d'où l'eau ne 
tire, au lieu d'une liqueur liicrée & mucilagineufe , qu'une matière fade, col- 
lante , plus difpoféc à pafTer à l'aigre qu'i l'état vineux } 

On ne fauroit douter, je le répète , qu'on ne faflTe quelque part, de la bierre 
de Maïs \ d'ailleurs M. le Marquis de Turbot nous a afTuré que pendant fon 
féjour à Caycnne , il en avoit fait préparer qui étoit excellente : mais j'ignorois 
encore quelles étoient les différtnces qui pouvoient fervir à caraflérifcr le tra- 



«n font fbit ïvidci , quoiqu'elle leur donne quantiré de rapport». C'eïl If tir boilfon dt'Iicicufê, 
lei joun de gala. Uefulption de rifl'nme de P Amérique par M. Wafer , injéite dam It nouveau 
Voyage autour du Moadt , Ouïras* ^^jà fùét >om. 4> pag» ii6 if fuivaatet. 

vail 



Mi.MoiRB sua LE Mai s. lai 



vail propre à ce gr^m , comparé à celui de l'oigc. Pour avoir des renfcigntmens 
potîtits , je jctfai !ls yeux lur M. L(>n^ch.w:p , & c'éfoit invoquer toutes les 
reffburccs de la brallctu la plus éclairée , que de le prier de s'occi;pcr de mon 
objet. Les réflexions qui vont fuivre , m'ont été luggérécs par cet Artii^e 

PriparatUm de ta hUm de Mais. 

La préparation de ladite de Mais fc trou v ^ énoncée d'une manière trôs- 
COncUè dans un Ouvrage de Chymie , digne de la réputation dont il a joui à 
l'époque de (à publicité. M. Schduw y premier Médecin du Roi d'Angleterre, 
dit (i) que la méthode qu'on emploie pour faire le malt avec du b!é de Turquie 
ou du froment de V irginie , eft beaucoup moins laborieufe : car oi cnterraiu ce 
blé à deux ou trois pouces de profondeur dans la terre , &c le recouvrant cnliiite 
avec du terreau , le blé germera en div j douze jours , £»: pouflcr.i du verd ; 
pour lors, il faut r.irracher , le laver ou le vanner pour lui enlever les ordures 
qui rcnvironncnt i le mettre, immédiatement après , fur le chaurfoir , & par ce 
moyen , on a de très-bon malt , fcmblablc i celui de feves , qu'on traitera de 
la mcine manière, tt eft à propos d'obferver que la racine 6c le tuyau de ce Ué 
doivent toe d*ane longueur afièz oonfidéiaUe avant d*en Êûre dn mdt; 
&pe«t-ttrequ^eneftdeinémede tow IcsgrSûnsunpeugroS) 6c mCmedet 
noix (i). 

n s*en âut qn*uoe pareille méthode de brafler le Màls , dut moins laboiîeufe 
que celle adoptée pour Vùi^ ; car fi la première exige refpace dédia à dôme 



ie TAngltit. A Pdrii, chef Hérijf^nt, vo/ume ri -4". ij^Çtf.tgf 19». 

(i) A cet endroii M. Sdiatiw ajoute, en noie, qu'il ftroic peut-éue à propos d'efliver û 
k niant ptocMé , SM svee Ûittàt 8c cnâiinde , ac poiitroit pm t'iivtiqner «n amett , 
ai:x pommes ie terre , aux carottes , i.iis , Sec. II y a dijà queUiuc temps q:ie j'ai 

clliqré de naltcr ces racines : mais j'ai remarqué qu'elles fuivx>ient une narcbi cntitreiiitiit 
«fyetfi 2 «iDi 4m iniitt ii—i i è h ttmiaÊiàôà,vtà6ptt kl tidacs qui Itokot HiciIm» 
dkvtaokat iCMS » 9t qnVnt Ucn de renfler , eitts Te Miidoicnt. AinC , tant que nous aunM 
dit prains, continuons de les employer à lâliifâtrc la £ùai & la Hoif, & ne déoamrootpM à 
sraai'.i frais no* racioes potagères* 
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jours pour déterminer la germination , trente ou quarante heures fuffircnt pour 
la (cconde. Il faudra , en outre, une journée pour arracher le Miiis germé , une 
autre pour le laver, enfin une troiiieme pour le vanner ; toutes opérations em- 
barraflantes , qui , fans rien ajouter à la perfection du travail , ne font que le 
coinpiiqucr de plus en plus. D'ailleurs il c(\ eiïentiel d'obferver encore que 
l'eflai qu'on fait avant de porter le grain au germoir , ne pourra plus avoir lieu : 
& coinment réventera-t-on , s'il a contradé de l'odeur , &c. 6cc. ? 

En fuivant les procédés de la bierre ordinaire , M. Longchamp a obfervé que 
le Mais confommoit plus d'eau au trempoir ; qu'il paroilToit moîat fe renfler 6c 
fe ramollir que Torge ; qu'il £dloit un peu plus de temps ponr opérer la germi- 
nation Se la delHcation ; qu'enfin là &vear élût un peu moins Iticrée* Au rcftc , 
la bkne quil a obtenue, étoit légère » peu colorée, quoiqu'anfli houUonnée ; & 
Ion amertume diminuoît 'i la longue » fans rien perdre de (on agrément. 

L'automne prochain » M. Lfagtkûmp Ce propolê de reprendre plus en grand 
ce travail ; fie moyennant une certaine quantité de iUnSt , d'en (aire un braffia 
entier. Nous iërons alors en état de prononcer , d*une manière plus pofidve » 
fur les avantages que peut offrir cette nouvelle bierre. 

Quoique des boiflcms, fermentées ou non^fermentées , retirées du HùSs , là 
biene foit une des capitales, je ne la propoferat certainement point aux habi- 
tans de la Guyenne Se des autres Provinces voidnes. Ils font affez riches en 
raifins , Tans que jaitiais ils aient befoin dinvoquer le fccours du Mats pour y 
fu^iéer. AulFi me bomaî-je à les indiquer aux cantons à Maïs , que la nature 
n*a pas auffi favorablement traités. D'ailleurs on embarque fouvent dans les 
pays vignobles , de la bierre pour les équipages des vaiiïeaux ; on en tranfporte 
fnéme'dans nos Colonies : qui fait fi celle du Maïs n'auroit pas quelques avan- 
tages fiirles autres bierres qu'on dl fouvent forcé d'aller acheter en Hollande, 
& qui ne réuniffent peut-être pas au même degré la propriété apéritive & 
antifcorbutique. 

Je pafTe fous filence les autres boifTons fermentées qu'on peut retirer du 

Mais- Nous avotis déjà apprécii , à leur jjflc valeur, celles qu'on a voulu 

retirer de la plante elle-même ; & quoique Laun/on , dans fa defcnption de U 
•M 
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Caroline, pag. 73» alTure que les tiges écrafées donnent une liqueur très- 
agr&èle , nous avons étabU les nifons tpà dévoient déterminer i ne point en 

faire un larcin aux animaux. 

Il n'cll perfonne au refle qui ne convienne que le 3f.jn , foiimls au travail 
du Bouilleur 6c du Vinaigrier, ne fournilït; des liqueurs analogues à l'eau de vie 
& au vinaigre. Mais les ihfcrire au nombre des rcfiources ciTentielles, c-- leroit 
aufli ridicule que de confeiller de retirer ces liqueurs du fucre, pour économlkr 
le vin. Il fuITu que nous lâchions , que dans un befoin urgent , dans un temps 
de difette,ilferoitpoflibled*en obtenir ces deux produits de Utcfu)tntation(i).} 

. ART. IL 

Emploi du Màls en Légumes. 

Ledéfîr de iouir de quelques primeurs , n'attend pas toujours la maturité du 
Maïs. On arrache quelquefois les épis encore verds , & on ks mange ainlî 
crus , rôtis ou cuits. 11 y a même en Anur cjuj, des endroits où Its habitans 
coupent les tiges, les ccralent avec les dents, Se en Aicent Tintcricur , qui e(l 
fort douv. Mais tous ces ufages ont pour objet heureulêment , de iàttsfiûre b 
jfàntaifie bien plus que le befoin» 6c on awwt tort de croire qa*en aucun cas; 
ils puifTent être mis au rang des reffources. 

Maïs grilfé. 

Les Américains, 5>c mdmc les Européens, fe font quelquefois fervir .'i dé- 
jeuner des épis de M-ii's , lorlque les gr.iins font tendres Se en lait, ils les ex- 
pofent devant le feu jufqu'à ce qu'ils deviennent d'un brun foncé : c'eft fous 
cette forme , que le Maïs cft mis fur la tablé. J Vi voulu connoitrc la faveur 
du Maïs préparé de cette manière » clic m'a paru être aflfez agréable. 

(i) ThM «Mv.ftfrtb « nlotA'* «HX hoi0àiu qa'wtftut retirtr du Mdït , n'étoit qut pat» 
extrait daiu le Mémoire couronné ; & c'efldepuh le iu^emeni4i.fMadémitt1fl$illUSa tmmtt i» r 
« mtbigtii fi$ rtehtrthts (f /u txpèritnca fur ut objet. 
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Cependant nous fierons oblènrer , que dans cet état , le Mm$ n'eft point làns 
inconvénient. D'abord on lemaniue que les Indiens, Ce généralement ceux 
qui font un grand i&gede ce grain pf^aréainfi, ont des dents vilûnes 8c 
masvaifes, i caufe de Tétât biûiMt ob îl ùat que fiût k Mpû pour le manger 
Tous cette ferme. D'ailleurs , il feroit dangereux qu'une pareille préparation 
devint trop commune : il extfte des contrées en Amérique , où les habitans con- 
ibmment une fi grande quantité de MjÏs pendant que les épis font encore 
tendres , qu'ils diminuent lenfiblement , &c décruifent mùmc leur récolte. 

Il y a encore une autre manière de fe fervir du Maïs tendre & en lait , en 
égrenant les épis y en les grillant dans un pot de terre, ou une marmite fur le 
feu ; il en réfultc une farine jaune , qui a un petit goût de café. C'efl ce qu'on 
nomme, à la Loulfiane , farine /roi Je. Pour la manger , on ne fait que la dé- 
tremper à troid avec un peu dcau, ce qui forme une forte de bouillie fort 
agrt'ablc &<: tort lame. 

Mais , encore une fois , ne vaudroit-il pas mieux lailTer à la nature le foin 
d'accomplir fon ouvrage , 6c donner au Maïs le temps d'acquérir la plénitude 
des avanuges qu'il poflede quand il eft parvenu i fa parfaite maturité ? On 
pourroit cnfinte le griller avec plus.de fiicilité , en fuppofant qu'il fût queftion 
de le manger fous cette fonne , qiû a été bng-temps la préparation générale 
que les anciens fnfoient fobir au gtam (i). 



(Ott^ ftmtncctfimiiciifa ottlMd'aborfiibinmropiirioadcqucIqiietPI^ 

de l'antiquité , de notinîtuic fin llNim apprêt. Les hommes amchoieiii les ëpis encora 
>«rHs & pleim tle levé, pour en former leur iubfilUncei mais ce n'étoit qu'une refTource 
précaire. Ile attendirent enfuiie la maiuricé des grains , qu'ils firent cuire daiu l'eau , 8c 
flMnfeMfK i f inlbr <la rh li de l*of|e moodé. Td ■ M toag- umpa leur p«in Joamalier ( ft , 
fi l'on en croit BorrUhius, les Kaltnouctues n'en ont point encore d'autre. L'ct.it \ifqueux 
des (tains ramollis iïnipIcjMat daat Teau i & leur fadeur rebutante t m pouvant offrir uot 
nourriture agrlable , on iiiMsiiia« pour reméditr à et diMibIt incoovéninK, de paflcr Ict 
gTiilr.f iu fi.'A jvjnt de les cuire. Les Romains établirent • pour cette torréAâion i des fbiir- 
aaifcs publiques fous de grandes chaudières d'airain • â p«u>prèt de iiltfHe que celles dooe 
ilrftrVMrni)(NiTd%nl<iiM BraReurt pour la préparation d« leur naît. Cette opération put» 
MlMIMt importante, St devint d'une pratique fi générale, qneMiiMt qui «Ut ttoiouir 
pMir ouBUiae de feiadrt qMcltpie avOtN nligi«ii dam Ai étcaumm tt àm tous he- 
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Maïs frit, 

ê 

[ A nefute que le fe développe, on peut le dépouiller des jeunes épis , 
qui,' placés dans les aifldles des feuilles , 6c an-deflbus des é^ principaux, ne 
viendrcHont jamais en nuuurifé , quand bien mime on les laiilèroit fubtifler 
fur la plante jnfipi'au montent de la léoolie. En les arrachant de bonne benie* 
ileftmfimepoflible encore de concourir à la vigueur de ce qui refte. 

Ces grappes ou épis n'excèdent point alors la grofleur du petit doigtw On les 
dépouille de leurs feuilles 6c de leur bourre , on les fend en deux motccanz^ 
fie on les £ùt frire avec de la pâte comme des articluuuL:c*eft un mets délicat 
& cxœUent. 

Mab €onft au vinaigre» 

JQans les endroits où le MàHs conftitue la nourriture principale du peuple^' 
les gens aifcs ont trouvé le moyen d*en multiplier les mets. Les jeunes épis^ 
dont on fc fcrt pour U friture , peuvent être confits au vinaigie , 6c lemphoet 

les cornichons. 

On efTule les épis avec un linge bien fec ; on les jette dans du vinaigre blanc , 
avec du fel, du poivre de Guinée , de la percepierre &£ de l'eflragon : on laifTc 
le tout fur le feu, jufqu'à ce que le vinaigre foit prêt à Iwuillir de nouveau; 
alors on enlevé les épis , on les met dans un pot, «unfi que le vinaigre quand 
il eft refroidi. 

^ . MaXs ifOuiUi, 

Quand le Maïs eft prefque mur , il cfl encore doux 6c fucré : on peut, dilcnt 
les Auteurs , l'égrener , le cuire 6c 1 accommoder à Tinftar des petits pois , aux- 



juÊMBtïïma cpil fe firenrib fl« tempt, pour lu mdre un peu plut re(pe£bblM I ftspM* 
pltt, fît entendre qu'une DéefTe lui avoir proeUfé CflttI commodité pour la préparation du 

princip;il , 8c du plus néccfT.ire de leuri aliment. Il la fît adorer fous le nom de Dtreflé 
Fournaife , Dca Fonutx , & il iafticua ea foa Jioaaeui uae t'itc , qui dcvoit £tre iUlemnii'ée 
«feaqw aaaés, m aMil 4f Fénîer. ] 
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quels ils ne balancent point de le prétcrcr. M.iis je déclare , d'après l'expérience, 
que le Mats traité de cette manière, fe crevé aifément dans l'eau , {k cju'in- 
' dépendamment de la très-grande difficulté qu'il y a de le détacher de Tépi , au- 
quel il «dhere fortenieiit) le mets qu'on en prépare ne ùsmAt ètn comparé 
aux petits pois : mais il eft poffible qne les Indiens » qui n*aVoi«nt nulle con- 
noiflance de ce légume excellent , tronvaiTent dans le Màis » accommodé de 
cette maiûere , un mets nouveau fie délideux. 

Au lieu d'égrener le Màîs avant & maturité > j*ai vouhi eflayer dVmpleyer 
répt dans ion entier, perfuadé que la totalité encore tendre fie flexible, 
'moyennant fa cuiflondans Peau', augmenteroit de molleflè, fie deviendrmc 
un légume de plus i Tu^ge de nos campagnes : mats ces épis» au lieu de ie 
ramollir , ont acquis pins de coofifiancew Ainfi, ni le giain verd détaché de 
Vép'i y ni l'cpi lui-même, encore tendre, ne iaurcMent être propofés ni em- 
ployés parmi nous , comme refToufce. 

Les mêmes Auteurs prétendent encore que , le Mats parvenu à fa maturité , 
fè mange entier, cuit îfans l'eau , comme les Chinois 6c les Japonois mangent 
le riz. Les louanges qu'ils prodiguent à ce mets, m'avoient pcifuadé que ce 
grain pourroit remplacer les feinenccs légumineufes. Mes tentatives réitérées 
à cet égard , m'ont bien détrompé. 

Il paroît que le Mais , à mcfure qu'il mûrit , acquiert une forte d'état corné , 
qui augmente d'autant plus , qu'il s'tloigne de l'époque de fa moiflbn. Cet état 
ne lui permet pas di i'e gonfler conddérablement dans l'eau ; ce n'cft numc 
que long-temps aprùs y av<nr bouilli , qu'il prend mi certain degré de molltire , 
encore loin de celui qui confiinie ce qu'on nomme vulgairement la cuilTon , 
fie fâns. lequel on ne iâttrott aAnettie Tniage des grains entiers. ] 

Pai eflàyé fi en laiflânt macéier le Màù dans Teau , douze heures avant de 
Cexpoftr au feu , ce ne feroît pas le moyen d'obtenir plus promptement , fie 
pliw par&itement, le point de cuiflbn néceflaire. Le Màh blanc de Béarn fie 
de Bourgogne , le Mais (iàé an four , celui qoi- a efltiyé une ibrte de torré- 
£lâion f tous ces' grains, traités de la même manière , n*bnt prâit acquis hi 
flexibilité de nos feménces légumineufes. 
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Quoique le Maïs ait cet avantage fur les autres grains, qu*il ne faut pas tou- 
jours attendre qu'il loir mûr pour en manger, nous fommcs forcés de termi- 
ner cet Article , en difant , que le Mms en légume n'eft point une nourriture 
agréable, ni d'une grande rcfTource ; que jamais, dans ce cas, il n'offrira 
les avantages des lentilles , des pois , des fèves & des haricots , à moins qu'il 
n'y en ait une efpece propre à cette forme , comme il y en a une particulière, 
fiiivant quelques Auteurs , pour les gruaux (i). 

ART. I I I- 

Emploi du Maïs en potage* 

[ II ne piroît point que nous mettions nulle part en pratique l'opération des 
Américains , qui confifte à féparer l'écorcc du Muis fans la réduire en farine, 
foit en employant des moulins à pilon , qu'un cheval fait mouvoir, foit en 
ccluudant ce grain avec de la leflîve. Cette dernière méthode eft , dit-on , 
la (èulc qui 'foit adoptée chez les Nations Sauvages } ils l'exécutent avec tant 
d'adrefle , que CoUên avoit prâ le MàSs , unfi «ypoinlU de fon éeorce , pour 
une variété natnrdte , ea la nommant , le Méîs â gnùn nud, & que nous 
appellerons iMUtf mondé, pIutAt que gruaux, parce que fi>u$. cette dermere 
dénominadon , nous entendons toujours , «n Europe , le grain, plus ou moins 
concaflë avec Ton écorce. 



(i) LaLouifiaiK produit pludcurs Ibrasd* MeSs\ Civoir,le Matii farine i il cil Uadé,. 
plat k ridé, nais plut tendu qt>e les autnt eQweet : le Maïs àgru, oui gruau. Cdui«d. 
cft rond , dur & luifant. De cette cfpcce , il y en a de lilanc , de i.iiine , tic inupe Se de Lieu. 
Le Mau de cet deux dernières couleurs eA plut commun d^ns les terres hautes , que dans la 
BaAwLouiliam. Now awnt tneon It petit bli , ou petit Mats • aioS nomiiié, parée que 
Ibn efpece eft plus petite que les :iutres. On feme de ce petit blé en arrivant, afin d'avoir 
peompument de quoi vivre, parce qu'il vient fort viie , & qu'il mûrit en li peu de temps, 
que Von en peut M» Ams récoltes dap» un mâmt Amp » flt dans uw nlaw année. Ou. . 
trc cet avantage , it a eafad de flatter le goût, beaucoup pbs que celui de la groflê erpcae. 
Hiftotre de U LouiCane, par M. £• Pagt du Pnt|fé Paris i Dchiin J'aiui i tjti , i wU 
itt-ii I page } & fuiv. CJup. L 
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MaSs aondéi 

Les Eiiropi5cnî établis en Amérique , ont appris des Naturels du Pays à f.iirc 
avec le Af.'/J une erpcce c!e ("oupc. Les Français la nomment /àçjm..'c, les 
Anglais, hommoni ^ les Swé<lo\s ^ fapaan. Après avoir fait ramollir ce grain 
dans l'eau pen Jant quelque temps, on le met dans un mortier de bois , qui n'ell 
qu*uii tronc d'arbre creufé. On le prefle doucement sivec un pilon julqu'à ce 
que la peau fint ftpiréedii gnnix;on 6te les peaux, fie on a leilfuû mondé (1). 

LoHqoe le srain eft ainfi dépouillé , on le Cût bouillir avec de la viande; 
fie lorfqu*elle eft cuiie, la foupe eft 6ite : elle a le goût de la foupe de pois. 
Ceft , felon M. Ka!m , un bon pon^ très-fiûn > 6c fort noui xySstxA \ mais il 
parolt qu*il n*eft pas indifféient de fe fisrvtr de toute forte de Mais pour cette 
préparation (x). ] 

(i) [ Tous les Arts ont eu leur enfonce , & le procédé le plut fimple aujourd'hui, & îe 
plus facile i exécuter, étoît ■utrefbit nte-conpliqui. Qji auroic cru , par cxraqtki qu'un 
iour l'orge , pour nt pas noui éloicMr ét nom liijtt , ce gr-iiii , rtvitn de deux écorcu » 
s'en biMVMOfe ioin<i-fMt dépouilU fiot ptfdre de ù rexture ; & qu'on porvkndruii ï hii 
donner une forme ronde, pour préparer ce qu'on appelle vulguireineut or$e petit ? Pour- 
quoi l'induftne , qui t\i\ lUià tant ligiuilée en f.iveur des aliment , ne f*roit>elle pas qacU 
^iws effoiti pour ctcridre ruttlité du MOt t L*t SaufagM d« PAaiirique n'auroîcot (mw* 
être pas iié aufli h^bilei à dérober à ce griin Ion écorce , s'ils eufTciit cîc rrniiss ignorjnl 
dans l'ari de moudre â( de bluter. Or ii le Mutt ne fauroic Ce ramollir par ù cuilion daiu 
fcM, nlmc fiparédu Ibn, ainfi que le n'enfuit afliiri» en renlcmot I Ane ccRainc quin. 
• tiîc de Er.iiiis , pjr le moyen d'un canif, il v-udroit mieux ne rcmi)loyer que fous forme 
de gnuu ou de ftmoule , puifque ce o'eft que dans cet état de divilioa » qu'tl acquiert le ca« 
afinte dVui allaiciii ÈKotit 8c fiwoineiub ) 

(i) On dilUnguc deux Ibntt de MiTi , dont l'un eft propre à fjiie de la farine , It fMN 
tre sioo. Ce dernier a le grain tout rond , l'autre l'a un peu plat , &c le dilHngiK par un* 
c^cc de coup d'ongle ou de rainure qui règne fur toute h longueur dct graii». L'un & l'au- 
tae ont liur M%t* Il ftrvmt f gJ tnmu è h oaiinimM det Sanvacet « dct Mtgitf • dee 
ll*l)iT.in>, des Voyageurs. On peut l« apprêter en fiuarantc-dciix m^iiierci , dtnt rh.irrjie 
a ion nom p.iniculicr. Il eA inutile que i'eittre ici d«ns le détail de toutes ces itidcuiuea 
Cmm Vm peut donner an MA ; il fbfit d^ippfendre aux Lcfieurt , qti*«i en Ak du 
pain, de la bo iillie, Aa U ('.iiine froide , de la farine gnlièc , du blé boucané 8c (tché au 
feu & à la fumée , qui, étant cuilt a le même goAt que uot petits pois » ik eft «liii iiicré. 

Jdais 
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Maïs m gruaux* 

Le Mais , groffierement moulu , fans avoir paiïé à la bluterie , peut fournir 
de très-bons potages» étant délayé dans des véhicules nutritif , tek que les 
décodions mucilagineufes , le lait , &ic. paffé à uavefs on tainis 9 on un linge » 

& cuit , après cela , plus ou moins. 

Le Mais ainlî écrafé, s'appelle en RouilUlon, Font , du nom que les Ai»« 
ctens donnoient au froment , groffierement moulu , dont ils fe nourriflbienC* 
Il pourroit offrir beaucoup de rciïources dans Pétat de maladie ; &C nous 
ne craignons pas de nous aveugler fur les véritables propriétés du M.:'i^ , 
en affurant qu'il cft le grain le plus propre à remplir cet objet , &c que ti on 
connoiiïbit tous les avantages fous cette forme , ce fcroit , un jour , le fcul 
gruau dont on ailopteroit Tufage dans le Royaume , car il eU mC'tne préférable 
à celui d'orge ou d'avoine. 

' Des femoules» 

Le Mais y privé de la portion de farine que les meules ont réduite en*poudi« - 
fine, & de fon écorce , offre un petit grain jaune, net, fort appetiïïant, & 
qn*on peut traiter comme les femoules, dont il remplit les mêmes indications. 

Combien de conftitutions foibles, d'eftomachs fatigués par les excès de la 
table ou par les maladies , qui ne pouvant digérer de nourritures folidcs , fe 
trouveroient foulages , 6c même guéris , par l'ufage du Mats , pris en gruau ou 
en femoule ! L'aliment qui en réfulte , n'a prefquc pas bdoln d'allaifonnemens 



On en iàit caeoft tt qa*oa ippcUc le Gnot c'cft-i-dire , qu'en le battant & le broyant 
paniant quelque neniipt dans iiae pile de boi* , avec un peu d'eau qu'on y mile , on en Are 
lipeiiieu emeloppe dont il tft eouven. Ce grain ainfi concaflc & féchi, ft tmdporte Son 

loin , & Te confer'.e parfaitemtnt. Le plui fia tpii relie , ferr i fjirt !j figamitc , qui ert une 
eipece de bouillie cuite avec de l'huile ou de Lt viande. C'ell un aliment trèt^bon & fort 

par M* LL* M» PtHtt I7f i* s m-tu 
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étrangers: il cft doux 6c léger; il n*a nîTicretéde lorge, ni l'amer: urne de 
Tavoine , ni b glunnofité du fioment ; il poiSede rotme une propric:é qui mé- 
fiterml «me attention pantculiere dans certaines dieonfiances , celle d*6tie 
apëiidf. Qndques habitans du Bas-Bugey , ni*Dnt afliité que quand Us en 
nangetMent àleur dlner,«n gnife de foupe^UsaYOÏent befiNnd*uriner plus quTà 
l'ordinsure. 

. . . Maïs en vermicelle. 

* • . • - , • 

La confemmatton qui fe £ut maintenant de pâtes d'Italie , fie dont il s*eft 
établi plufieurs (âbliqiies i Paris, m'a laiflé entrevoir Teipérance <fcn préparer 
dgalement avec le Màis, 

' J*ai ^ivi, diez un de nos VetmicdUen le [dus intelligent^ toutes lesopé* 
rations de fon ait, en variant la température de IVau pour pétrir, depuis 
rétat naturel jurqu'au degré boiiilUnt , fans pouvoir donner k la pâte cette 
continuité tenace 8c glutineufe , dont elle a befoin pour Rallonger làns Hè 
lompte ) & Te prêter aux diflPérentes formes qu'on lui donne. 

le ne fuis déterminé enfuite à mêler de la Êuine de Mais avec parde égalo 
de gruaux de froment ; 6c quoique ceux-ci enflent perdu iiar ce ipébffge un 
• peu de leur corps ordinaire , il n'en cft pas moins rëfulté un vermicelle exc^ 
lent, favoureux , de couleur jaunitre, qui le cuit très-bien dans le bouillon» 
ainfi que dans le lait, fans avoir cependant la vifcofité du froment; ce qui 
eft peut-être un avantage, parce qu'il arrive Touvent que les Médecins prof- 
crivcnt la bouillie de ce grain, uniquement à caulc de cette vifcofité, indigefte 
dans beaucoup de circondances. Or le Maïs , fous quelque forme qu'on le 
prenne, femble toujours coofervei luie vertu apéntive* 
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A R T. IV. 
Emploi du }/Lsib pour Us voyages de long tours. 

Il faut moins de nourriture à l'homme , qu'on ne le croit communément; 
on fcrott même furpris de voir la malTc énorme d alirnciis qu'il prend, & la 
petite quantité de lues qu'il en retire pour fe luftanter. Ccft vraifemî)lable- 
ment d'après cstte oblervation , qu'on a imaginé , en dilTérens temps , pUifieiirs 
moyens pour le garantir de la faim pendant les voyages de long cours. Les 
peuples d'Ethiopie n'emportent avec eux d'autres provifions que de l'orue 
grillé ; & nous voyons le Muts rôti , ou fa faruic, i'ervlr d'aiimcnr , 6c m^mc 
de boiflbn, à ceux de rAmérique qui font de grandes courres(i). 

Malf en Bifiuitde mer. 

Pourprépaier leffifetttt de mer , on prend une eertaine quantité de £uine 
de ce grain, convenablement moulu. On y ajoute un peu de levain, qtt*oa 

délaie dans l'eau tiède ; on en forme une pâte , dcconfiftance plus molle que- 
celle deftinée au Bifcuit ordinaire. On en détache enfuite des morceaux, pe- 
fant chacun trois quarterons, qu'on applatit de manière à ne leur donner que 
vingt-quatre pouces de circonférence, 1$ à i6 lignes d'épailTeur. Quand 

_ 

(i) ( Ferrar.ilcr i{'0\:tdo aff.jre que quand les Européens 3c les Indieiu naviguent 3U« 
mers Auiirales , tli cmporreuc avec eux de U (u'uyt <ie Miït rôtie , à UqucUe Ut atoutcat d« 

l*«ni , qa*Us milciit ealIuM pour m iaiit une panide daiic , dont ib fi («cvcat comnw boiC 
fon & comme nourriture. Cette farine corrige , dit-on, Ici mauv.ufes qn.Iitcs .le l'eju qu'on 
rcnconcrc dans les dct'cns de l'Aincrique , & dciruii eu ua injLuit l'odeur feiide qu'elle ti- 
paml. C'tft pour etttt nUbn qu*on ■ Ibin d'en pomr louioart Su mer. On prfteiid même 

. que kt Troupe* Anelaiict qui en ont fiiit uCige , n*om pat été inconunodeei par cet eaux » 
taudis que ceux qui ont negUfé «etn précaution , ont été malades, rignore fi cette pro. 

• priété appartient réellement â la ^ri» de Mm : il eA confiant q<run peu de chaux produit 
l'effet aaaoaoé; mais on dit auiB comment cet effet a lieu. Il (croit diiHciie de feipltqiwr 
VcUtivcment ,m j moins q le t.nis les graillS,Ott IcUH ixàOM IMléfiéta 8( bonUlk* 

dans l'ciiu , ne l'upéiaiTiUit uululmctcmcai. 1 
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la pâte eft divifife St façonnée en Infcuit, on la diftribue Air des tablettes ; St 
peu de temps après on la met au four , en k piquant avec «n (ammé de pla- 
fieiirs dents pour empêcher le boutibofflement ^ fie ^vorifer révaporaôoii de 
tons les points. U hxA la laiflèr dans un four doux, pendant deux hemes aa 
moins, parce que cette ctiiflbn demande d'étie poufflite très-loin. 

n convient de |dacer le Biftiiit, au fouir du four, dans un lieu clittd, 
afin qtt*ilpttiflefe rtfroidir inlênfiUement, 8c perdre lliumidité qm s*en exhale 
perpétuellement, tant que b chaleur fnbfifie. Il eft donc eflêndei de nele ren- 
lêimer que ônq à fix joun aprèi ik fabricatioiu 

Si on fût entier dans la confeâion du Bifcuit de Méûs , partie égale de' 
fimne de fimnent, ta pflte prend alors plus de corps , 6c donne un produit 
plus parfait. L*Académie fera d'ailleurs à portée de juger l*un 6c l'autre , d'^rès 
les ëchantillons que je (ôuinets à Ton examen (i). 

Je tne fuis aflfuré que le Bifcuit de Maïs pofTédoit les caractères généraux 
du Bifcuit de mer ordinaire) qu'il fe caffoit net , qu'il étoit fonore , & trempoit 
très-bien dans l'eau fans s'émiéter: & s'il eft permis de hafarder quciquet 
conjectures fur la nature des corps farineux , avec Icfquels il efl fibriqué, 
on eft fondé à croire qu'il bravera également le féjour de la mer, &: les 
YOyagcs de long cours ; & que fans vouloir prétendre le comparer au Bif- 
cuit de froment , il a un avantage fur ce dernier, en ce que le Afdû n'ayant 
point de matière animalifée, il eft moins fufccptible de s'altérer. 

On connoît depuis long-temps le pouvoir de l'habitude contractée dès 
Tenfance, & le danger qu'il y auroit d'abandonner tout-4-coup l'ufage d'une 
fttbflance alimentaire, même la- plnr èêhGbanA. Ne poanok-on pas jouir 
de lareflburce que je propofe , pour a|q>rovifionner les bâtimens, dont les éqû- 
pa^ feraiencdéjà accoutumés i la nourriture du iMdS», dans un temps fur- 

(t) Ce Eifaiit a iti trmvé parfaircment bon , Sf on en a jugé de mime à la M,jrtini<;ue , 
«ù M. de ImUIhu t Comnùffùn de fAcadémU pour cet ohjet , en ovoit tavoyé dtux galettes» 
VmdtetttcdttKsaMrmvtyititPAmérittKt maisM n'ftpaspuUtn fuger Jêjin 4u» 
d* conftrvation, à cauft des infeBtt qid Paxaient attaquée. Cet accicîent paroît aVOir M 
tUiCt plutAt par k dèâut de foin* , vie par la qualité du bi&uit. Les galettes tpH TA»- 
Hgmtoatunfàttuânukni daailba dépôt, nVot éprouvé lucaas cl^d'aMnHiM» 
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tout OÙ ce grain ayant fourni des récoltes abondantes» excéderoit les befoina 
ordinaires duP^iys^ott ceux des Provinoesavcc lelqiidks il ferait cncommerce) 

Màls en farine grillée» 

Le Maïs déjà deiïcché au four , puis converti en farine, fêché de nouveau , 
ftc mis à Fabri de lliunùdité, pourroit auffi, àPesemple des Améiicains , 
lèrvtr aux Européens dans les voyages de long coûts. 

Il feroit poflible , dans la diconftance dont il s'agit, dfembaïquer en même* 
temps que le faifcuit de MdEr , de cette fiurine * qui , moyennant les précautions 
oUèrvées, deviendroit dïine excellente garde. Onpouinntladifiribueranx 
'Matelots fous forme de bouillie, lorfiit^ feoient menacés d'une indiQiofi- 
tion prochaine, qm viicrmt au fcorbnt.;Qiidques Auteurs de réputation prêtent 
dent m£meqnele iUinSreftunexodlent préfervalif contre cette fatale maU- 
die des gens de mer* 

Le Mais en poudre alimentaire. 

Ceft principalement dans les temps dTabondance^qu*!! £int & ménager des 
i^onrces contre les fuites de la fiétilité, Scies malheuis de la difette, parce 
que l'homme aflâmé n*eft capahk d'aucunes recherches henreufcs. 11 ferait 
donc prudent de pourvoir, à pende frais, à une proviiion économique, aflëx 
dnrable pour être préparée & confervée long-temps avant les époques oùfo ' 
manifeftent phis communément ces temps de calamité. 

Le Bîfcuit de Mms dont je viens d^indiquer la fabrication & l'u^âge , étant 
réduit en poudre groŒere, féchéeau four, fe conferve fans frais comme fans 
rifques , aUbrbe beaucoup d*eau , 8t prend , en bouillant avec un peu de beurre 
8c de fel , la forme & le goÛt d'une très-bonne panade. J'ai eflayë fon effet 
alimentaire; Un'cft guère poffible de les réunir à un plus haut degré, tout ^ 
nourriture. 

Cette poudre renfermée dans des caiffes ou des barrils , peut fe coiiferver 
des fiedes, pourvu, toutefois, que ce foit dans un endroit fec , à l'abri des aoi- 
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maux dcdruélcurs. Elle fera d'une garde plus facile que le bifcuit lui-même, 
qui Ce détériore fouven tdans les traverfécs , à caufe de fon épaifTcur , qui ne 
permet pas au centre d'être auflî parfaitement féché que les bords. Pourquoi 
nos Négocians ne fe ferviroicnt-ils pas de cette poudre , lorfqu'ils vont acheter 
des Cultivateurs en Affrique ? Les Nègres font déjà accoutumés dès l'enfance 
à la nourriture du Maïs : on préviendroit peut-être ainfî les maladies horribles 
auxquels font fujcts ces Efclaves , dès qu'ils font dans les Vaifleaux , &C aux- 
quelles ils fuccombent fi fouvent. Le Commerce &c l'humanité y gagneroient 
également. 

La Poudre alimentaire, dont l'elTai a été fait en différens endroits du Royaume 
fur des Soldats rellreints à cette feule nourriture , & pour laquelle le Gouverne- 
ment a fait tant de dépenfes , n'cft autre cbofe que du Muïs réduit en farine , puis 
en pâte , enfuite dcffcchce 6c pulvérifée. L'Auteur qui avoit trouvé la recette 
do cette Poudre , dans les ouvrages qui ont parlé des précautions que même les 
Sauvages de l'Amérique prennent pour fe nourrir dans les momens de détrefTe , 
avoit afluré qu'il cntroit dans lacompofition ,des fucs de viande : mais toutes 
les recherches que l'art fuggere , n'ont pu y faire découvrir la préfence d'une 
niatiere animale (r). 

Il y a encore la Dréche , cette matière , muqueufe par excellence , que 
fermentation a atténuée , perfeftionnéc , & dont les plus célèbres Navigateurs 
recommandent l'ufage en Mer, qu'on pourroit préparer avec le Maïs ^ aufli 
aifément que celle retirée de l'orge. Les habitans de la Cuienne , les Ncgo- 

. ( I ) Les Atnéricaini fonr oblige* de riire de longs voyages pour leur chalTe ou pour leur 
Commerce dans des pays dcferts , oii on ne trouve micun aliment. Le Mah leur fert comme 
la pbiitc dont les Scythirs rjilôient ufjge en pareil cas , ou comme celle que les Montagnards 
d'Écofle préparent djns les mêmes vutt. Ils la font rôtir Ibus Ij cendre i dans le f^ble , ou 
dans le four, lorfqu'on en a tiré le pain, le rcduifent en gruau groHier dans un mortier de 
bois , en ùtcnt h peau , prennent le gruuu !c plus fin , y meireni du fucre , fie le tranfpor- 
teiit ainfi préparé. Lorftiu'on veut en manger, on le délaie dans un peu d'eau, quelquefois 
on y ajoute de griiflê ; ceux qui ne font pas alTcz riches pour le préparer de cette ma- 
nière , en enlèvent la peau par le moyen de la leffivc , font fccher le grain, & le cuifent, 
lorfqu'ils veale.it en manger , avec la graille d'ouri ou de chevreuil. Culiurt St n/Itfi* du 
Maïs ddtu f Aiiiiriqu€ Strter.trionaU , par le ProfelTeur Kabn. 
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cians de cette Province, ne doivent pas être imhffeicns à cette profnétéf £c 
ils doivent chercher à i'appliquet à la confervation des Matelots. 

A R.T. IV. 

En^i du Maïs /wur iiftr animaux. ' 

[On a été long-temps perfuadé que le Mais n'ëtoit utile qu'à l'engrais des 
animaux. Ceft même encore là l'opinion de ceux qui ne confacrent que des 
coins de tene i la culture de ce grain , & qui en bornent Turage à cette defti- 
nation muiae. Ils Gmt tout étonnés quand on leur dit qu'il y a des csuttons 
entiers, o&les habitans ne vivent que de cette qpunituK* 

Le jlficEf fedooneen^, engiaîn, en £mne 8c en lôn. Les chevaux, les 
boenfi, les montons, les cochons, la volaille ^ tons ces animai» Fument, de 
ptéfiîrence auic auties grains; il ne s*^t que d*en varier la'quantité fie la fop« 
ne , pour fbiitenir les uns' au tiavnl, fie pour engtaiflèr les antres. Entrons 
dans qndqnes détails. 

Mais en guife de fourrage. 

On a déjà vu combien le fourrage du ACsûponvoit devenir udle dans les 
Campagnes, puifi|ue fouvent on en enlèmence des portions de terrain à cet 
effi» , fit que quand la récolte du fourrage ordinaire avoit été médiocre, après 
avmr coûpé les premiers grains mûrs , on pouvoir, moyennant un coup de 
charrue donné à la terre , 7 femer du Mm à pmgnée, fort épais ; ce qui 
foumîfloit promptement un •fourr^, qu'on pou voit fder diaque jour; 
qu'enfin ce fourrage feul , ou mêlé avec d^aotce, étoit une noîinitnre excel- 
lente pour les bœufs & les vaches. 

Le hUii que Ton plante i defleîn d'en récolter le grain, peut- auflEi fournit 
d'excellent fourrage. La rîgp a, comme celle de la plupart des graminées , une 
matière muqueufe, fucrée, qui la rend fort faine. Elle rafraîchit les befliaux 
de labour , leur relâche un peu le ventre , comme fait le verd. Les dépouil- 
les qui recouvrent les épis , ne font pas mouu propres à la nourriture des ani- 
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liuux. Aux environs de Bayonne , on pr^fente aux hêtes à cornes ce fourrage y 
en pliant chaque tige en deux ou trois morceaux ; mûf dans le Bëam y on nt 
k leur donne point à la main. 

Obfervations contre le fourrage de Maïs. 

On a ol^eâé que dans PAmàique Septehtrionate , où la récolte du Mm* 
ft fiût à-peu-prèsdam le même temps qu'en Europe, on avoît obTervd , de 
même que dans Tancien Continent , que quand on nourrlfToit les chevaux 6c 
les bceufs, de Mais verd, ils maigriflbient à vue d'oeil, tandis qu'ils n'en 
, étoient plus incommodés, lorfqu'on ne leur donnoit ce Amnage qu'après T»- 
votf préalablement Sût fécher. 

Réponse. 

BeftpoffiUeqifil yait affes de ibnnage dans rAméiiqne Septentrionale , 
pour iè paflcr de odui que peut fournir le Màis , & ^eft viaifemUablement la 
cau&priodpale qui détermine à s'en fervir pendant l'hiver. Se après Tavoir 
Cut l&her. Car il ne pàroît pas qu'il puiiïe produite les eflèts mal &ifâns quVm 
Itû impute ; £>£ voici fur quoi je me fonde. 

Dans nosliles» les Nègres apportent le Maïs fourrage au marché, le ven- 
dent en bottes, comme nos Pay fans vendent le trèfle, & il cft bien prouvé que 
les animaux qui en uiènt toute Tannée, ne font ni moins frais ni moins bien 
portans. 

J'ai tenu long-temps une vache à cette nourriture, &c jamais je ne me fuis 
appcrçu qu'elle perdit de fon embonpoint. Son lait, comparé à celui que tour- 
niffbit une autre vache de même poil & de même âge , nourrie avec les her- 
bages ordinaires , m'a toujouts paru plus onâueux, plus lucre & plus 
abondant. 

Soit que le fourrage du Maïs ait été féché, ou qu'on le donne vcrd aux ani- 
maux, ils en font fi friands, qu'iU quittent toute autre nourriture pour celle- 
]k, M. Cabanis i cet ObfervatBUr û recommaiidable, nous a mandé que les 

chevaux 
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chevaiu préféroient ce fourrage au foin, pourvu qu'on eût Tattention cte le leur 

couper par petits rouleaux l'ange. 

Le feul moyen de donner aux chevaux une valeur marchande , avant de les , 
* envoyer aux foires, c'eft de les nourrir de Maïs ; ils écrafent mieux ce grairt 
que l'avoine , & rien n'eft meilleur pour les cngrainer avant de les vendre. Plu- 
lîeurs Employés à b fuite de l'Armée Françaife en Virginie, n'avoient point 
d'autres fourrages pour nourrir leurs chevaux, que le Mms\ \\s remplaçoicnt par 
ion moyen , l'avoine , pris à la vérité en quantité plus confidérahlc : car il ne 
feut point s'en impofer ; & quoique Lopc^dc Gomcra allure avoir vu des che- 
vaux travailler vigoureufement , n'ayant point d'autre fubfiftance, on ne peut 
pas croire qu'elle puide donner autant de force, momentanément , que les grains 
qui , en général, contiennent , fous un volume infiniment moindre , beaucoup 
plus de matières nutrtuves. 

11 n'y a point de motiâ » antres que Féconomie , qui puiflênt engager ï faire 
SEcher le fourrage dn illdir; car ileft Uen certain que dans fon état <Ie fnîcheiir^ 
il ne fiuiroit oocafionnet aucun mal. H eft alon tendre , ravottreux fie nourif* 
fint , 'tandis que la defficatîon la plus ménagée y lui 6it toujours peidie de Ibik 
«au de végéution , 6c le prive ainfi d*ane partie de Tes avantages. ^ 

En fixant Hépoque oik il £ittt fépaier les tiges du iMoEf , planté pour k lécolte 
du grato , nous avons eu tntendon de conTerver leur nttltté en fourrage* Si on 
attendoit {dus tard à les en fôparer, la fubftance charnue deviendroit plus 
coinpaâe, Se la madère muqueufe fucrée qui rempli^Toit les interfiices, concour* 
toit i Taugmentatlon de la fubftance fibreufe. Uoblcrvation du Profeffinit 
Kabttf vient à l'appui de mon opinion (1). 

En multipliant les fourrages dans les Campagnes , il en réfulte pour le Calt»> 



(i) Dei feuiîlcs coupées , encore vertei , H«(r<fchées au A>lei] , ini/êt en raj & couverte»» 
font un fuurrage que les belLi^ux prtfereni i tous les autres* Maie fi les feuillet icchent Air 
kpMi ib n'«a ■MUgrat qa*l détec éi rant aam iKqm». Si Fou fiic booilUr éaos fn» 
1(1 fèuilles coupées vertes , Se icch^es , ils la boivent avidement. Les mêmes feuilles ha« 
cbict comme la paille* Se mêlées au foo on à la fmi» àt MàU ^ tota. uoe oouniniR qu'ila 
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'vatcur tnteUigent , raugmentation de ("es troupeaux , des animaux propres au 
labounga, ou à fournir du lait, ou à être engraifies. Enfin ce feroit Tu- 

, nique moyen de fe procuier de quoi fumer les tenes, fie doubler par coa* 
féquent les récoltes. 

Màïs en guife tTavoine. 

Dans le nombre des graminées qui couvrent k Tur^ du globe , il en eft 
une qu'il feudioit fupprimer , ou dont il faudroit dumoins lefiieindre la con- 
rommation, non-feulemciit parce que le grain qu'elle produit contient peu de 
matieie forineufe, mais encore pat la laifon que fouvent il ne dédommage 
point les fermiers des frais de labour fie d'engrais : c'eft T Avoine , dont la cul- 
ture abforbe beaucoup de bons terrains, & les appauvrit» parce que fes 
racines tallent confidérablemcnt. 

L'ulagedecegraineft déjà remplacé, avec fuccùs, dans quelques cantons 
de l'Europe, parTorge, plante d'une végétation plus facile , Se d une récolte 
plus certaine, qui produit en môme-temps une nourriture plus fubaanticllc ôc 
plus abondante. D'ailleurs les chevaux ne rendent -ils pas fouvent l'avoine aufîi 
. entien qu'ils l'ont avalée, & fans qu'elle ait fouffert dans les premières voies 
la moindre altcrailor. ? Ce qui avoit déterminé à propofer de la faire macérer 
préalablement dans l'eau, ou de la concalTer, pour en économifcr une par- 
tie, 6c fatiguer moins les vlfceres des chevaux. 

* Ne poiirroifon point, d^ns tous les cmlroits où le MSis cft cultivé en grand , 
nourrir les chevaux avec ion fourrage, ou le gra.n, en leur donnant ce der- 
pier, réduit en poudre grolTierc, afin d'éviter l'inconvénient dont il vieilt 
d'î»tre qucdion ? Quelques Auteurs ont alTuré que pour les y accoutumer, il 
falloit d'abord mêler le M.us avec leur avoine, & qu'au bout de quelques 
jours, ils préféroient l'un a l'autre. 

Il n'y a pns de doute qu'une récolte paffable de Màis ne vaiUemîeux qu'une 
riche en avoine. Jco(^^~i obferve même , qu'il contient plus de fubftancé que 
l'orge i mais il aju^ic qu avant de le domwr aux chevaux ,U ftm avoir l'atten- 



Digitizedby Google 



MEMOIRE SUR I. B Maïs. 139 

• •• • . ' 

tion de les faire boire , l'ans quoi lU courroient les rirques d'cniler , comme 
quand on leur donne du froment. 

Pourrois-je quitter cet article fans élever la voix contre l'ulag? d.ins Lqucl 
font les habitans de plufieurs cantons , de fe nourrir de pain d*avoinc , dont Taf- 
pcft &c le goût révoltent les fens , fur-tout quand je pcnfe que ce p.iin , fi non» 
vus 6c fi peu fubdantiel , revient encore plus cher amc malheureux qui s'en 
alimentent, que cdui de fiomem le mieux fiibriqué } La plume ine tt>mbe des 
nains, lorfque je réfléchis fiir le coupable aveugtemenc dans lequel on eft 
^ongé, reladvenent à cet ol^et. * 

Maïs pour la nmmritun du bétaiL 

Si on avoit bien approfondi les avantages réels du Maïs ftrvant de nonni- 
ture aux animaux de baflê-cour , la oonfimmatton énorme des groflës laves , 
des navets fie des autres végéuux- également dwrs , ne taideroit point à di- 
minuer; fur-tout fi on adoptoit la méthode dV mêler une certaine quantité 
de pommes de terre, dont Téut aqueux feroit abforbé par la féchereflè du 
Mais , ce qui deviendroit une nourriture économique 6c âlutaîre. 

La plupart des habitans de TAmériqne Septentrionale ne lé donnent pas h 
peine d*égiener le Mais pour les cochons , les boeufs , 6c même les chevaux « 
ils leur jettent les épis entiers : mais il faut convemr que pour que cette méthode " 
foit avantageulë , le Màis doit être nouveau, parce qu'alors la totalité de la 
grappe lêrt de nourriture ; tandis que trop dure, die n*a {dus de fiiveur. 

Les f uncux Cochons de Napics ne s'engfaiflènt qu*avec du Mats ; ScTAuteur 
de CixoU du Jardin Poiagtr^ aflure , pour les avoir vu , qu'ils pefcnt jufqu'à 
cinq cents livres ; Se que, pour les amener à ce volume énonne,il fuffit de les 
enfermer p::ndant deux mois, dans une loge où il y 1 nnc nuge toute remplie de 
ce grain. On a remarqué en Bourgogne, que quand les cochons éloient un peu 
gras, 6>: c[tiMs commcnçoient à fe dégoûter , on leur donnott tous les quinze 
jours du Mais entier, non féché, 6c bouilli dans Teau. 
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Mais pour Pengnùs des FoLulUt. 

L.i volaille profite à vue d'œil nourrie avec du Mais, cru ou cuit , en faruie ou 
en boulette. Les Chapons de la BreflTe , les cuifles d'oies , les foies de canards ^ 
fi renommés dans toute l'Europe » ne doivent leurs avantages qu'à ce grain. 

Mais en ouvrant les Traités d'économie rurale & ruftique, on verra fufïi- 
fammcnt que le Mais eft une nourriture excellente, & la plus propre à en« 
graifTer foutes fortes d'animaux. Ces Ouvrages enfeignent également tout ce 
qu'on peut défirer fur la manierede kur.adinimftier ce grain, comme engrais, Ôc 
conmie nmaxiture y Tans qu^ ftit niodittre dlnMer id fur cet détails. 

ART. V. 

Emploi du Maïs en bouillie. 

Me v(Hd parvenu aux ufiiges les plus ocdiiuûres^uillMf » daosqndquepays 
que ce fiitt. Ctf 3 ne nous refie plusqn*Ji confidÀer ce gntn idadvement 1 
remploi qu'on en '€dt ious fenne de galette ou de pain* Mon Txûté feiwt in- 
complet y fi je ne donnois k ces diiérens objets une attention pacdcnUeres 
d'autant mieux que nulle part ils ne (bot préfentés du c6té de l'utifité gèiéiale. 

LabouilUe de Mms porte difffrens nonu. Onrappélle Pdimtt dans les pays 
chandsdelTutope, JMiUa^, Cniditfdk dans nos Provinces Méiidionales,& 
Gadts en Ffanche-Comté 8c en Bourgogne: mais ^eft tot^ucslaÊirine.de 
ce grain, plus ou moins cUvifiSc & puiféede fooydélqrée & cuite avec de 
Tcau ,du lait, ou de la cr£me , Se relevée par difTérens affaifonnemens, dont il 
léfulte «ne bouillie plus ou «oins ipaifle, que l'on mange chaude ou refroidie^ 
grillée ou fîite. 

De la Polenta, 

Le Maïs cft ralîment des habitans de la campagne dans la Lombardic , dans 

le Royaume de Naplès, dans ks £taa de Vénife , 6c dam beaucoup d'auttcs 
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cantons de l'Italie. Il feinble même qu'on feme ce grain principalement pour en 
préparer de la bouillie; car, lorfqu'ils recommandent d'cfpacer les pieds de Maïi 
dans les champs, pour augmenter la grofleur d«s épis,iU 6s fervent de ce 
proverbe, Mtlgoiu ran ^ fa polenta fpeffiu 

Préparation de la Polenta, 

On met trois ou quatre pintei dVan dans un chaudron de cuivre jaune , 8c 
trois onces de Tel ou environ. Dis,que feau liout, une perfimue pcend quatre 
livres de £uine, qu'elle veilë peuàpeHd*iuie nnn, tandis que deTauttedle 
lemue »iàitt dilcontinuer le in£laii0e,avec un rouleau de tiois. Lorfque la totalité 
de la farine eft dans le chaodnm» h ménagère continue de rennier le mélai^ » 
qui ne tarde pas à prendre de la oonfiftance & i s'attacher au fond; alotsdle 
tient le rouleau des deux mains pour Tagîter dans tous les lêns. Quince à 
vingt minutes après, on vcrTe cette bouillie fur une taUe, couverte d'une 
nappe, autour de laquelle la famille fe ralFcmble pour manger de la Polenta» 

Celte manière fimple de préparer la Polenta, cft celle du peuple. On en 
confomme beaucoup en Italie ; on la voit étalée dans les boutiques fur des 
tables, &Con la vend au peuple par morceaux d'environ une livre. 

Parmi les perfonnes aifées qui fe nourriflent de la Polenta, les Bergjrnafijues 
pafTcnt pour en ûire les plus grands amateurs. Ils s'en fervent ordinairement en 
guife de pain , en mangeant des petits oifeaux &c d'autres mets ignorés delà 
clallc indigente. 

La PoUnta des riches exige beaucoup plus d*apprftt. Lorfque la bouillie 
cft faite, on la coupe eiféore par tranches tiés-minces « del*épûflcurdedetts 
]ignes;onles étend dans une calGmlle, en mettant du beurre 8c du ftoraage 
de Pïtmefan à diaque coud»» 8c por^defliis du poivre» du gérofle 6c de la 
candie en poudre. Les Milanois font très-fiiands dece mets, auqnd ils iqoucent, 
foivant ks faifoos 8c les cireonlbnoes , des fines gras , des crûtes de coq, des 
jus de viandes , des truffes noires , tout ce qu^ ima^n^ ei| un mot, d'agréé* 
Ue 8c de recherché. 
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I^tf la ^dlaffè ou Cruchade. 

QiKMque dars nos Provinces Métidiooales , on faiTe uiage àu Mais Ibus 
forme de pain , on n*en prépare pas moins une bouillie , connue fous le nom 
de Millaffe ou Cruchade , & qui conflitue une partie de la nourriture des 
hjbicans de la campagne. Us y font entrer , tantôt du lait ou du beurre » 6c 
untôt de la graiiTe d'oie ou de cochon. 

Préparation de la Miliajfe ou Cruchade, 

laprëpaTationde cette boiiiUk le f»tipeiH>i^ de la mène manière que k 
PoUmA , avec cette différence » qa*eUe pafoîc avoir un peu moiiu d'^wilinir » ^ 
qu'on peut par conféqœnt b {èrvir dan* des affiettes » &la manger à la cuiller \ 
8c c*eft ce qui pratique ordinairement. 

On verfe la Miliajfe ou Cmehadt , qu'on a intention de garder , dans des 
corbeilles garnies de linges, après y avoir préalablement répandunn peu de 
6rine pour empêcher qi^elle ne s*y attache. Le lendemain , on coupe cette pâte 
par tranches, plus ou moins épaifTcs. Elle rcfl'cmble à la mie de pain nouvelle* 
ment fait & peu cuit. On les mange ainfi , ou bien on les fait chauffer fur un 
gril y ce qui donne à ces tranches une cfpecc de croûte, &: par confcquentplus 
de faveur. Les AîiilaJJis dans Icrqutlles il entre du lait, fe confervent moins 
long-temps que celles à la grailTe. Ces dernières durent cinq à fix jours. 

Ilcft inutile de dire ici que les gens riches ont trouvé auffi le moyen de 
faire , avec la MiUjjJe , des mets de f-intalfic ; &c en divifant les tranchis par 
p.tits morceaux quarrt's , & les ùllant réchauffer dans une friture dé beurre 
ou de graille , &c les loupoudrant avec du fucrc. 

Des Coudes* 

C*i.ft ainfi que les Bourguignons , les Ccintois & leurs voiiîns , appellent k 
iMuiDie qu'ils préparent aveck Jdaïs. \kis ce grain a toujours pafféan four 
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avant d'<?tre converti en farine ; ils nomment même cette f.irine la Garnies ^ 
pour la didingucr de celle qu'ils emploient au pétrin, laquelle n'a point éprouvé 
de deflîcation préalable. 

On mange les GauJes fur des aflîettes ou dans la chaudière , comme le riz ou 
l'orge en gruau. C'cft la Aibfiftancc principale de tous les gens de la campagne» 
pendant l'hiver ; Se k premier repas des Batteurs en grange Se des Domeftiqucs. 

Les GMtdts font en fi grand honiieur parmi cette daflb d'hommes , qu*une 
de leurs conditions avant de s'arrêter au fervice , ^eft qu'on leur donnera des 
GaadM ; 6e ce ferait pour eux un malheur réel que d'en être privés. Us pré-' 
ferent ce déjeûner à tout autre ; il les ibutient une partie de ta journée* Se ils 
le répètent le lendemain avec b même fenfiiafité. Les enfàns mangent les 
Caudts , chaudes, ou frwdes , toute la journée. 

Préparation des Gaudes» 

Mettez dans une chaudière un tiers de pi ntc ( 1 ) , mefure de Bourgogne , de 
£irine de Mdis , cuite au four ; verfes-y peu à peu fix rez de lait » c'eft^lKlire t 
une pinte Se demie , mefure de vin de Bourgogne ; ajoutez-y une once de fel 
commun \ faites bouillir le tout légèrement pendant une dcmi-heure» Se les 
Guides feront cuites. On ajoute quelquefois du beurre. 
- Mais ce n*eft pas toujours de cette manière qu'on prépare les ùattdts : ibu« 
vent les pauvres gens en Bourgogne n'ont pas le moyen de fe procurer du lait, 
lù même du fel » cet aflaifonnement efTentiel , qu6 ta nature prodigue à Thomme , 
Se qu'on lui vend fi cher. Us font donc réduits \ faire leurs GmtksîiY^M , avec 
une lârine où tout fc trouve confondu ; ce qui produit une nourriture infipide 
Se grofTierc : niais enfin , dis foutient ces malheureux dans les travaux pénibles 
auxquels ils font cor. limnés. 

On prépare d'excellentes Garnies avec deux cinquicmcs d'eau &: trois cin- 



(0 La pin" «î« Bourgogne tient caviroa OfoU livres deux onces d'eau i celle des grains 
eft de la mime contiaence. La piaie d« lait «ft double dt opacité $ k le tes fft ]■ fiacm* 
patde d* cette pinte. 
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quiemes de lait. Il faut que la farine foit bien démêlée , & parfaitement cuite. 
On doit prendre garde fur-tout à trop pouffer le feu, 6i à n'ajouter le fcl que 
vers la fin de la cuifTon ; fans quoi on courroit le rifque de Éiifc conttadler 
aux GauJcs de l'âcreté , & un goût de brûlé. 

Les Gaudcs font devenues également un mets de fantadie ; &c il n'y a point 
de petites mattreiTes qui nV-changcnt quelquefois leur café à la crème , contre 
la bonittie de Màk, Les Gaudes paroiflem Air les meUleuics tûAes', Se depui» 
la tuamt du plus grand ton « jufqu'i b ménagère la pins ob&Hse , tout» 
oniigem des <r4Hirf /lesinwsyU eft viai^avec anappt€t,9w 
autres ne leur pennet en ancun tenijis. 

Le bit d'ainande, Feau de fleur d'oiange ^ les écoroes de citron y rien i^c 
été oubUé pour augmenter b dâiçaleflê des : maisb peuple ne (^alV* 
nente m de bifcuiu » ni de aéme. Jamais ks repas lomptueux des ridies ne 
gagnenmt i mes travaux. Aflèi d'autres 9 iâns moi , traiteront ces ol^ets fie 
^«nque ce foit toujours b peiiçâion des aKmens qui fixe mes recherches ^ je 
m'attache à ne cpnfidérer que ceux anxqiueb les moyens du pauvre hii peimeft* 
tent d'atteindre» 

GauJkt à la Courge. 

On peut inéler de b dtioailb ou de b courge aux <r4R(6»; il fiiff t de b fin» 
cuire dans Peau & part» & apiés Tavoir coupée par petits morceaux, on be 
écnfe avec une ciûUer i pot^oabsmâangeyenmême-iempSfuebfiuine» 
avec k bit, ou IVau qu'on a employée* 

Gaudes â la pomme de teire. 

Comme le fruit de la famille des courges ne dure point pendant tout l'hiver, 
on pourroit y fubftituer , avec avantage , les pommes de terre. Il fufîiroit de 
Caire ces racines y de les peler, de les écrafcr , &c de les ajouter comme de» 
couqges. Gaudts ne iëroient pas moins falutatres &c oourrilTaates, fur- tout 
fi elles ét oi cnt aflaifoonécs convenablement, 

ÙIJtSËMS 
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Objeciions contre Pufage de la bouillie de Maïs. 

' On prétend que U bouillie de Afdï'i pefe fur Teflomac de ceux qui s'en ali- 
mentent , à caiifc de la fi:rabondance du mucilage qu'elle renferme ; que d'ail- 
Iturs elle n'eft point auffi fubftantieUe que celle des autres farineux , & que 
quand on fe nourrit de cet aliment, on a un befoinfdus preflant de boire du vin , 
que quand on vit de froment. 

R t P O S S M. 

C\i\ Hins doute d'après l'état groflîer où paroit fe trouver la bouillie de 
Mms , lorfqu'elle a trop de conlilUnce , qu'on en a conclu qu'elle étoit pefante 
& indigefte. Le moyen de la rendre plus légère , c'cft de délayer la farine 
dans une plus grande quantité de véhicule , de la tenir plus long- temps fiir le 
UxL : qu'on U compare enfuite 9 dam cet état de «olleflê , avec cette qui réfulte 
du froment» Scl'on jugera Uen vite que c*«ft cellédn Hàb qui cft la mcnan 
tenace £c la moins vifqueuft. 

A qiû pourrmt-on perfiiader que cette nonirituie n*eft point fubflantietle 
lorfqne Tonlait que leshabitan* des Montagnes âus le Nfilanois , les Char- 
bonnien, les Scieuis de long , qui en font la baie de leoriîibfiftanoe,icnitles 
hommes les plus vigonteux & les plus n^tufies de lltalie ? Nous voyons les 
Comtois fe livrer aux travauxles ^us pénibles » partir poarksdnmps l*efto- . 
mad) mmpU de Gaudts^ 6ccnimnir étie vivement foUicités par b 
6im. Enfin , on a expérimenté qu'une bomlfie oompofiie de 48 livres de fri- 
ri ne de Mats , 1^8 livres d'eau Se z livres de fel , a nourri & rafliifié iioper- 
ibnnes à Perpignan. Cette bouillie leur a été difli^mée en deux repas. 

Quant au vin, de venu , dit-on , néceflâice pour ceux qui vivent de bouillie 
de iflais^ dans la Lombardie bailleurs , nous obferverons que les Comtois 
5c les Bourguignons qui recueillent dans leurs Provinces d'excellent vin , 
ne boivent que de la piquette qui éteint aifément la foif que peut donner 
la nourriture d^ Mais. Cette prétendue néceflité du vin avec le Maïs , ne 
feroit-ellc pas due, comm«; l'a obrervé M. AdamoU , àce que les habitans 

T 
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faiiànt une épargne fur Idlimcnt principal , ils ont la faculté de fe ptocurcr 
cette boiflbn , l'habitude leur a fait croire qu'il falloit plutAt en ufer que 
que quand ils ic nourrifloient de froment ? D'atUeurs le vin cft à tiès - bon 
compte dans tous les cantons à Miiis. 

Toutes les autres acculations contre l'ufaec de la Ijouillic du , ne font 

pas niivux fo:ulées. M. le ProfcfFeur Kalm afTure qu'elle efi préférée d-iUsl A- 
mériquc Septentrionale par les Anglais &c les Hollandais, aux autres pr.iins, dont 
Us ont d'amples provifions : &c M. Dro[ , Secrétaire Perpétuel de l'Aca- 
démie des Sciences de Befkn^n , que nous avons conlUlté » nous a mandé 
quiètes Ga$tdes étoient tmnnscftiméet» àU vérité, dans les Montag;nes que dans 
k plat Pays ; qu'on attrîbiloic bien à cette nourriiare le tant jaune des fem* 
mes qui habitent ces Montagnes , fie leurs grofles jambes ; mais que c*étoU 
fims aucun fondement» Sc^qne Tair y contribuoit pour le moins autant que la 
conftitution des races primitives. 

Mais comment a-t-on pu reprocher aux Géodes d'avoir de la vilcofité } Elles 
qui font de toutes les bouillies dé MatSt fie des antres farineux , la bouillie qiu 
mérite le moins un pareil mproehe , puirque cegrain , avam d*étre porté au mou- 
lin , a paffé au four, qui a détruit préeifément cet état vifqjueus, moins confidé* 
laUedans le ilfdZr que dans les autres grains; fie que d^ailleurs on donne aux 
Gaudes moins de conliflance fie plus de cuiHbnqu'à la /'o/<iimdesItalîen8,fic 
Â la Aliliaffkoa i la Cracha Je àc nos Provinces Méridionales. 

Nous avons fait des Gaudts avec du MaU blanc , du Mi^is jaune, réduits en 
£lirine, plus ou moins grofliere ; 6c nous avons obfervé que le Maïs blanc y tft 
en général moins propre , Se que fi la farine très-fine fait des Gaudcs plusdé« 
licàtes f elles font plus favoureufcs avec la farine moins divifoe. 

Les Gaudcs conviennent à tous les âges : beaucoup d'cftoin.ics fc font rac- 
commodés par leur ufage. On les ordonne quelquefois aux corivalelcens , & 
jamais on ne s'en laffe. Enfin il fctoit à défircr que jamais on ne préparât d autre 
bouillie , que cc!!e dont il s'agit. La bouillie de froment , faite rr^mc avec le 
plu<- p Av.à loin, cft 'l'aliment le plus lourd & le plus indigcfte , fic mérite tous les 
reproches dont nous venons de difculpcr les Gaudcs, 
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Emploi du Maïs r/x galette. 

Ecoutons les Compilateuis dont le fiede abonde. lUen n*eft plus fiidle » 
félon eux , que de faire du pain de Mjîs, co m paraUe pour la légèreté, iceluî 
de tVoment ; &cfi l'on les en croit , c'eft îmijours fous cetteforme, que ce grain 
fcrt de nourriture aux différens peuples de h terre. Mais fuivons enfuite les 
détails des pratiques employées «.foit par les natifs de rAmcrique , foit par 
les Européens établis dans cette partie du monde , ficl'oneft bientôt convaincu 
que ce prétendu pain n'eft qu'une véritable galette , puifqu'apnis avoir broyé 
le Myù , ils m«}lent fa farine avec l'eau pour en former , fans le concours d'au- 
cun levain , une pâte qu'Us cuilisnt fur le champ , ôc mangent toute chaude au 
fortir du four (i). 

Quand les Auteurs ceffcront-ils de qualifier du nom dj Pain, des fubftan- 
ces qui eu font entièrement éloignées , 6c de confondre une fiibftance lé- 
gère , ceilletée, favovreul^, avec une .maflë louide , compaae &c infipide } 
Quand celTeront'ils de s*en rapporter aveuglément à la foi d'autrui , fans fe 
donner U peine de comparer , 8c de r^andce par teu» Ecrits les propos fuf- 
peûs du vulgaire , qui fouveiit les trompe , parce qu'il rend mal ce qu'il a 
éprouvé , ou vu ? Je le répète , le pain de Mais eft peu connu en Amé- 
rique ; & la farine de froment , elle-même^ y eft plus fouvent convertie «a 
galette , quVi pain levé. Le pain & la galette, quoique compofés de fimoe 8e 
d'eau 4 (ont entièrement différens dans leur a/peâ 6c dans leur goût (1). 

(1) Les précaution» employées aujourd'hui pour achever la fcrmentjrion de la pitc au 
four , étoieiu iuvrtilei , lorlque les hommes ne nuuiecoient les farintux que fous forme de 
galène. Un trou en tcm , Pinède h clieiniiiée, ou an grfl ; «oîU vicb ont été par-tout les 
premiers fours , & quel» font encore ceux des peuples des Phmnccs Méridiomlet Ai Mtxf. 
que . qui mènent une vie errante & vagaboncte , comme nitrelbif kt Sonhct. La caillôa dé 
!■ galkmde Mats eft encore fort bornée parmi eux. 

(t) Ils ont aux Indes uii nom gcnirique pour exprimer k pab; Ot PappelTeilC au Pétou 
Tarn : maii c^cft toidoun nncfakttedeJMiu/, plus ou moioi mal luépai^. Tamte c*tA la 
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Préforadon de la Galette de Maïs. 

C'eft une préparation bien facile à faire , que la galette de Maïs ; il n*eft 
qucftion que de mcler fa farine avec de l'eau , plus ou moins chaude , pour 
en former une pâte molle , que Ton ciût fur le diampau foar, ou dans Fatre 
de la cheminée, en ajoutant un demi -gros de fel , environ , par livre 4e 
ûrine. 

n hat obfêrvér que Ut galette ne Ibit pas trop épaifle, 8c que pour la cuire, 
]a chaleur du four foit douce, afin qu'elle ne fiufilTe pas trop vite la furâce 
de la pftte » qui , devenue croftte , mettroit bientôt «n obfiaele à réchappement 
derhumidité, & empédwioitnntérieur de & reflcrrer , ftc de prendre le depé 
de cmflbn convenable. 

On mange ces galette» toutes chaudes , au fimir du four, avec du lait, dn 
bouillon , du lard , de la viande, 8c généralement avec tout ce qu'on a cou- 
tume de manger avec le psun. Elles ne font pas anffi bonnes, quand elles font 
refroidies^ 

n ne &Ut pas croire que , malgré la trè<;-granclo facilité de préparer la §k* 

' pire telle qu'elle fort de leurs meules * dont ils font un rouleau , qu'ils enveloppent d'une 
falll» de M*, Il qu'ils «çoftBt «nfiii» âr du di«fcoiii arfe», ou fi» 

aufeUt & qu'ils aunfleOtfOWe chaude, parce qu'iU onr remarqué que refroiilir , cl'c n'ctoit 
pat M'ffi ùaoattoA lâ mfi aUSe k micber. Tantôt ils font bouillir le Maïj , pour le iêcher 
tt k brojfcr ceAitt ilmt ieiui piemt ) ib Ibmwat la plw * 8c la tuUktet fam ht ecodres , 
PU dans des fours fous terre. Il n'eft ilcmc jjmais qiicnion ni de levain , ni de fcl , ni de 
pétrir* ni de faire fttxnentcr.Oa remarque même que ce prétendu pain le préparc fi promp- 
itncar , que les coovivet ft mettent è taUa avant qu*0 m ftit aiit. Les Pbnugais , qui 
4Mt ifBBiS»rté le Maïi dans l'iile Saint-Thomas , & de lâ fur la cdte d'Or, ont h lipillB- 
tion de fuire d'excellent pain de Maîi , qu'ils vendent fort cher aux Européens ; mais ce 
n'eft encore que du giteau. Enfin , il en eft de ce pain » canna de celui de châiaiBnc , d« 
ifa,8te.ncft imwiqii'oattiairfnaiiaiaml, Vi'oaenaitiBlBem, aacepré quelque* 

elTais. Lts Autc\irs , riui fc copient (i rcrviiemeîit les uns les autres , n'ont avancé à ce fujct 
que des menfooges. Les Limouûn» maofient leurs châtaignes en gUud^es , & ils n'ont 
Jaonit Ibofé.mêmdam letiuvtdediftnedeiniM.às'ettiMuHrautKM 
phyiiqueiiient impoflU>le de Eùn du |«io kvé aM^ls ib» h pato ds calBra 
■uni quW véliCiUa falaita* 
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lettc de MJû » elle foit par-tout au même iegri de bonté : elle a , comme 
le pain, quoique provenant du indme grain, des nuances de qualité «Ufiéiente, 
qui dépendent , tantôt de la mouture, 6c tantôt de la fabricacion. 

Les Efpagnols , qui paroifTent avoir appris des Américains cette manière fim» 
pie d'apprétei: le MjÏs « ne fuivent point par-tout le même procédé. Les ha- 
bitans des montagnes de Sant'Andcr, obfervent beaucoup de précautions pour 

cuire leur galette au four. Ceux de pluficurs pays de h Bifcayc , font autant 

de galettes qu'il y a de perfonncs dans la niailon. Ils fe (Irvent , fuivant l'ob- 
fervation de M. AV<, d'un petit gril de fer rond , lur lequel ils fi)nt prendre à 
chacune de leurs galettes un peu de croûte , & après cela ils les expofent de- 
vant le feu, afin de laifTer achever leur cuilTon; tandis que dans pUilieurs en- 
droits des Aftiiries , ces galettes, très-épaifTcs , font abandonnées, toute la 
journée , fous des cendres à p.ine chaudes , recouvertes de paille & de feuilles 
fôchées ; d'où réfulte néceflTatrement un aliment mal-propre, âdemi>cuit, 
ajrant un go&t de fumée détefldileé 

OBSERVATIONS, 

Il y a des Naturaliflcs & quelques Voyageurs , qui ont accufé la galette 
de M>ih i ou le- pain dans lequel fa farine entre pour un tiers ou pour moitié, 
de caufer des aigreurs, des conliiparions , la galle, &: de petits vers blancs par- 
ticuliers : mais les Américains, &c quelques Efpagnols qui h.ibrtcnt les cantons 
où on fait le plus d'uftk^c de ces gaL'ttes , conviennent tous qu'elles n'ont au- 
cune de ces propriétés maltailantes , qu'il n'y a point de gnnn dont la nourri- 
ture foit plus conftainment falutaire, qu'enfin la vigueur de* hommes fit dct 
animaux qui vivent de cet aliment, en font la preuve la plus complcce. 

Des Gâteaux de llbSs, 

Lorfqu'on ajoute à la galette de Mms des aiïaifonnemens & des véhicules , 
autres que le fel &c l'eau , elle porte alors le nom de gâteau. Tous les Peuples 
qui cultivent ce grain, ont chacun leur manière de le préparer. La plus géné^ 
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ralement adopté , confiile à n'employer « pour cet objet, que la farine la plus 
belle-fic la pli» fine , que l'on mék avec du lait de la crème, &c. Srct 

Ces gâteaux font connus dans le haut Languedoc, fi)us le nom de pain de 
millet , Milhaffitf Caffbl/e. On les appelle en Bourgogne , Flamuffi , Mili^\fR- 
Quelquefois on y emploie la farine de froment. Ces gâteaux fervent dans les 
fêtes de Village; &c on ks vend en Italie dans les rues des grandes Villes. Enfin, 
il n'y a pas jufqu'aux nations les moins civilifées de l'Amérique , qui ne don- 
nent à la galette de Maïs un air de gâteau , en y ajoutant des baies de divers 
arbrifleaux, qu'ils mmaflent pendant rétc, 6< qu'ils font fcehcr pour cet ufage, 
en tenant la pâte plus molle , & la métrant bouillir dans l'eau (1). 

Mais nous nous engagerions dans une immcnfc nomenclature , fi nous 
voulions faire entrer ici les recettes de tous ks mets que la lantaiiie a imaginé 
de préparer avec le Maïs» Cependant pour avoir une notion de ce que l'art du 
Patiflier pouv<nteoretii«r,confidéréfi>uscepointde vue, j'ai prié M. GtHJrotif 
qui feul a déji fu donner & la pomme de terre, la'^lté de le mjtammphorer 
en un giteau plus léger fie plus agréable , que celui (fit gdttau de Savait ; }e Tai 
prié , dis-je , de tenter quelques cflàis : 6c il j^en £nit que les réfultats qu'il a 



( 1 ) Le bolle d* Maïi n'a aucune rcflëtnblance avec ic pain de froment , ni pour h forme , 
ni pour b coultur » ai pour le goût. Il a U Bgm d'un gâteau } il eft bbne t naû Ade 9t 

î:i!ipuic. La manière de fjirc le holU , c'eft de tremper le M^Ti , de l'^crnOr cnfiiite enrre 
deux pierres ; aprU quoi , à force de le broyer & de le clwitser d'eau , on vient à bout 4'ca 
ftparer h pcw ou gouflè qui Tnivilopiieit. L'ayiat bien nettoyé > on te pétrit » 8t puii on 
recoinir.cnce à le moudre , ccmnie a-.jp.irjv.tnt ; cniïiitc on l'cr-xcloppe dans dct feuilles de 
Plane ou de yyahua » qu'on -met dans des pots pleins d'eau auprès du (cut pour le cuire. 
£tant cuit * 00 le rttfrt dt U pour manger. Cetce' cfpece de pain ne ft eonfêrve pas loog- 
tcmpt { pailR vliigc>quatre heure* « H devient pâteux , 8c nefï point du tout Lon i manger. 
Dant les bonnes naîibns « on pétiit le bvUt avec du lait » 8c il n'en efl que meilleur ; mais 
ianuù on ne peut parvenir à le fùn levéri parce que les liquides ne peuvent bien le péné- 
trer, Se qu'il ne change jamais ù couleur naturelle : par conl«quent il ne prend aucun gpdt 
étranger, 2< coiircr'.c touioiirs ct!iii de !a farine de Miiït. D.ins tous leurs autres rrpas , le 
coutume a jeté p^rmi vux , d^t le berceau , de û profondes t.tciiies , qu^s ne i;&ljncint pas 
de prfftrer le Mie au pain de fronient.'ItB font encore d'stttrH patiflhict avec la linrine de 
MSis , & en rorrnfifîir dNcrs mets aiilïï bons pour la fintc q::e le tolL, qui ne fait iamatt 
nul i ceux qui y fout accoutumés. Foyagt H{iloriqu€ it fAnUrinue méiUioièaU, &c 
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obtenus , (bient à dédaigner des perfonnes qui aiment la i»atiflinîe : elles trou- 
veiom amplement dans celte de MàSs, de quoi ûtisfiûre leur go&t, fans nuire à 
leur fanté. Il feroit même à défirer qu'on n'en préparât qu'avec ce grain ; on 
entendroit moins fe plaindre des farineux en général. 

Mais de quelle utilité feroient de pareils détails ? L'Académie n'a, pas 
eu defTein d'étaler fur la table des riches l'abondance des- mets, mats bien 
d'offrir une rcflburce à la clafTe indigente. La nourriture principale du peuple 
efl l'objet de fcs foUicitudesifon vœu, c'eil d'en améliorer la qualité, ôcd'en 
diminuer le prix, 

ART. V IL 
Emploi du Mais en pam. 

Les plaintes qui Ce font élevées fou vent contre l'état pcfant & maflif du pain 
de Mats y (ans le ccncours d'aucun autre grain, les vœux que forment depuis 
long-temps nos Compatriotes fur l'amélioration de leur nourriture fondamen- 
tale, l'opinion dans laquelle je fuis que cet objet, quoiqu'à la rigueur étranger 
i la queftion propofée par 1* Académie , ne (auroit déplaire & cette iâvante 
Comp^nie; toutes ces drconftanees, en un mot, m*ont déterminé à entre* 
irrendie une fuite d'expériences , pour favoir ne feroit réellement pas poflt- 
lile d'en perfeâionner la £d)ricarioa. Ce font ces expériences que je préfènte ; 
& quoique .leur réfultat ne foit posauffi lâtisfinfant que je l'aurois défiré, je 
dois utile de terminer cet Ouvrage par en expofer le précis: peut-être un jour 
metiront-elies fur la voie pour 6ire de nouvelles tentatives ; je déGre qu'elles 
Ibient plus heureufes. 

]je itftfû n*eft pas toujours employé pur à la confsffion du pain : il fiiut' 
même que le pays (oit bien dépourvu d'autres grains , pour ne fe fervir que 
decelui*li, ou que l'habitude de s'en nourrir foit bien impérieufe fur les ha- 
Utans. Le procédé fuivi, dans l'un & dans l'autre cas, me paroît tropdér 
ftâaeiix , pour ne pas m'emprefler d'indiquer les moyens de le reâifier. ] 
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Du pain de MaSs » mélangé avec les autres farineux» 

S'il cfl défavantageux , comme nous croyons l'avoir dcmontrc , de porter 
au moulin des grains mOlangés, quoique de nature ûiffijrcnte, il ne l'cft pas 
moins do rcunir cnfemble leurs farines , après la mouture. Celle que la nature 
femblc avoir vouée plus (pécialement i b fabrication du pain , ne devrait ja- 
mais y entrer que dans l'ëtaT de levain » pafce que oe fitmeat eft Pune de la 
boulangerie, fi je puis m'exprimerainii ; c*eft fiir lui, ({ue toute TattendondiMt 
fe porter ; Se en le compoiâHt de'Êtrine de froment (but, fon adion a Inen plus 
é^iaetpe , que »*il était femé d'autre farine. 

Procédé du pain de Mà!s mSangé. 

Je fuppofe qu*on veuille fabriquer dn pain , compofé de fittîne de Mdû fie 
de farine de froment, à parties égales ; void de quelle manière il £int pro- 
céder. 

Le foir» la veille de la cuiflTon, on prendra le morceau de levain mis de côté 
de la dernière fournée ; on le délayera avec la farine de froment & de l'eau y 
froide en été , &c chaude en hy ver. On formera du tout une pite très-ferme y 
qu*on laiflcra c'.ms le pétrin , fermenter pendant toute la nuit. 

Le lendemain matin, on mettra la farine de Muà dans le pctrin, au milieu 
de laquelle on pratiquera une cavitc, pour y dépofer le levain, Sc demi gros 
de fcl par livre de pâte , que l'on démclcra trcs-cxaiflcincnt avec de l'eau 
chaude. On pétrira le tout vivement & légèrement, de manière à donner au 
niclange le plus de liant Se de viicofité pofTiblc. 

On divifèra aprùs cela toute la maffe , en portions de deux , quatre , fix à huit 
livres, qa*on façonnera, & qu'on diflribuera dans des cor!x;illes , ou Air des 
planches pour lever. On aura foin pendant ce temps , de chauffer le font ; on 
enfbumera la pAte « Se <m lai£bra cuire pendant une heure Se demie, ou deux 
heures , fëbn la Taifon Se le volume de» pains. Mais il £iut toujours que le 

four 
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four Ibic un peu moins chaud , 6c que la pâte y Tiéjounke plus long^empf, que 
pour le pain de pur fromenr. 

* Ce pain , quand les hunes qu'on y a employées font bien faites, eft fort 
agréable k Toeil & au goût : fans être trés-l^r, U eft parfaitement levé, d'ua 
jaune ckur. 

OBSERVATIONS. 

Je ne me fiiis anfité aux proportions de farine de froment & cle Maù que 
j'indique , qu'après àv<Hr multiplié ks ell»s avec tes diiFérens grains employés 
dans toutes iôrtt$d*états, pour favmr li le Màis ne difparoîtroit pas à la fa- 
veur du pétiiflage; queUe(êroit,dansceca$,la qualité de pain qui en réfuU 
leroit , 6c ju(iiu*à <piel point ce Tupplément pourroit épargner de grains, dans 
une ârconffance où il y auroit cherté ou difette. 

La farine de Mais a donc été employée ooncurtemment avec cdie de fro« 
ment 6c de feig!e,blandw ou bile, dans des proportions différentes; favoir^* 
depuis un feiiieme julqu'auz deux tiers. Le pain qui en provenoit, n'écoit ni 
anffi léger , ni auflî blanc que celui de la mdme farine prife Téparâncnt; il avoîe 
une couleur jaunâtre , d'autant plus foncée , que la farine de Màù étoitmmns 
tenue, & s'y trouvoit en plus grande quantité, au point que fa préfence fè 
faifoit déjà remarquer fcnfiblement par rafpccl Sc par le goût , dans du painmé- 
langé , où il n'entroit qu'une once de f uinc de Mais par livre de pâte. 

Si une très-petite quantité ds f.iriiie de Mais eft déjà capable d'altérer la 
blancheur la légèreté du pain de tromcin , à pîiis forts raifon le fcigle, 
l'orge , le farrafin , doivent-ils le rcilentir de cet inconvénient. Aulfi ces grains , 
dont la pâte no lève qu'avec difficulté , qui ont en outre «ne coule. :r qui leur 
eft propre, mélangés & traités de la même manière, ont- ils fourni des 
réfiiltats dé;\5tucux à railbn de la plus ou moins grande facilité avec laquelle 
leur farine peut térmcnter''5£ cuire. 

Je ne fuis donc parvenu, apris bien des tâtonnement, à diinimier l'état 
mat &c gros que le Mais communique au pain de tous les grains indiftint^kment , 
qu'en mettant leurs fiuines à parties égalas , mats fous forme de pâte fcrmeor 




lée. Les rëfultats étant moins imparfaits , je aoU que c'eft k kui ptocédé 
qu'on puiile employer dans cette circonftance. 

Pain de M«us avec La pomme de terre* 

Comme il pourront arriver, que, par une fuite de mauvatTe récolte, m 
par roobli des précantioas, les graios defiinés à la âbrication du pain, ne 
iê tfouveroient pas en proportion avec la confemmation îoomalieie , j*» penfii 
que fi un jour on parvenoit à mettre les Landes de Bordeaux en valeur» 
plus utile pour les befoins diceâs de rhonnne, ce iëroit par la culture <kt 
pommes de tem , qu*on conunenceroit ce défiichement fi défiré ; 5c que ce 
végétal, employé en dernier lieu à augmenter la maiTe du pain des habitans 
de quelques cantons , deviendroit, peut^tie, pour la Province de la Haute 
6c BaiTe Guienne , un fiipplément également 'avantageux en cas de di(êtté 
de grûns. 

Une obfervation cffentielle à faire Ici , c'eft que toutes les fois qu'il s'agira de 
mêler la pomme de terre avec les ditTcrcns grains , c cft toujours fous la forme 
de pîtc tenace Se gUnincule qu'il faut rcJuire ces racines i&c on leur donne 
^ifément cette forme en les faifant cuire dans IV-aii , &t les écrafant fur le champ 
au moyen d'un rouleau do bois. Cette opération cfl d'autant plus utile, que 
les pommes de terre, en cet état, donner.t de la liailbn à la farine de Mms^ 
6t à celle des autres grains qui pèchent par ce côté. 

Pour voir fi la pâte des pommes de terre s'alTimileroît i celle de AKiKf ,au 
point de ne plus ^tre reconnue par l'organe du goût, je les ai employées en diffé- 
rentes proportions avec cette &rine; ftc j'ai remarqué que les pains les moins 
défeducux que j'ai obtenus , étoient ceux dans lefquels le HêSs , la pomme de 
terre, le froment ou le feigle, entroient chacun pour un tiers, 8c ces dernien 
fitr-tout , dans l'état de levain. J'ai obfervé de plus« qu'il fallut 6ire ces pains 
moins grands , tenir le fi>ur moins chaud, & laiflèr la pâte y féjounwr plus 
long- temps.. 

Ce pain mélangé , comme nous le difons , vaut infiniment mieux que celui 
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dont nos piuvres Vignerons s'aluncntcnt , comporé d'orge , de larraiin & 
d'avoine , de cnnlures de blé 5v de feigle. Ils pourroient améliorer cette innu- 
Talfc nourriture, s'ils plaïuoicnt toujours aux pieds de leurs vignes du Muis &C 
des pommes do terre, deux plantes qui peuvent fe trouver par-tout, 6c en- 
fcmble , fans fe nuire. 

Mais la pomme de terre n*a pas toujours hekân de l'appareil de la boulan> 
gerie , pour devenir une nonnitùre fubflantîelle 6c bienÊûrante : la natnte y a 
fuffi(àminent- pourvu. EUe renfierme les différentes fubftances eflêntidles an 
néchauUîne dé ralbnenc Ceft une forte de pain que la providence offie aux 
hommes, tout £ût ; elle n'abefein que de la feule cniflbn) pourpiendre tous les 
caraâeies d'une nourriture digefill)1e* 

Quand on léflédût que les années les moins riches en gtûns, (bnteztrfime* 
ment abondantes en pommes de terre» 6> vkt vtrfSi, n*eft-ce pas une htaBé 
que dans beaucoup de cantons, même les plus propres i cette production > 
il règne encore de la défiance i Tégard de ce dédomniagemme,dont il ne 
tient qu*i nous de profiter. La pomme de terre ne craint ni la gr^Ic, nî lèvent » 
ni la coulure , ni les autres accidens qui arrivent à nos champs & à nos vergeis; 
elle fe plante après toutes les feroailles» & fe récolte après toutes les nioiflbos* 

Pain de Maïs fans mélange, ' 

ê 

nesifle des cantons dans le Ro7aunie,o&le MA cultivé en grand, n'a ja^ 
rosus fervi à feiredu pain : Amlement les gens de bcampàgne en font entrer 
dans cdui de froment on de &igle , dont ils ont toujours fuffifiunment pour cet 
emploL II y a d'antres Provincesau oontraiiey où les habitans ne connoiflènt que 
le pain de Mais, quoiqu'ils confemment anffi ce grain ibus forme de bouillie 
Scjde giteaux, parce que vraifêmblablement cette produôion y eft à bon 
marché ; que le fol 1« eft phu fovorable , ou bien que les habitans fo réduifeni 
& cette feule nouniture. J*ai cty devmr mul^fier les tentatives à cet égard p 
encore plus que pour le pain mélangé. 

Quelques Auteur» ont avancé vaguement que l'on Êûfoit du paûi de M^** 
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en Amérique; mais, comme je l'ai obicrvc pliificurs luis, ce n\l\ que de la 
galette. Nous ignorions donc à Paris le procédé que l'uivent nos compatriotes 
pour cette fabrication , lorfqu'il nous fut communiqué par M. Baytity Apothi^^ 
caire-Major des Camps &c Armées du Roi > qui le tenoît luUmémie de M. Dijft , 
Médecin, 6c Membre de la députzHondeiEiattdaBéani; 6c nous nousibm-' 
mes enqtreflifs dans le temps , de le publier. 

Cependant , après vtwt répété Tépreiive à différentes reptiles» fHMis avons 
cru remarquer qu*il n'éwtt pas Aiflîlànunem développé. On n*a pas faitmention 
d*abord du Tel qn*il finit néoeflatrcment ajouter au pain de Mms, Là quantité 
de levain , le temps néceflaire pour Tapprdt de la plte , ne femUent pas bien 
déterminés. Tout ce qu'on peut conjeânrer , c*eft que la fimne qu'on y em- 
ploie, doit être dans un état greffier, puiii|ueron recommande totqours, comme 
une condition eflisntielle au Aiccès du procédé , l'eau dans Fétat bouillant; 

Premier proUdi pourfmre le pain de Mabu 

On met dans le pétrin, toute la farine de Màti qu'on deflinc à la fournée. 
On la divile en deux portions égales \ l'une eft employée à préparer le levain « 
6c l'autre à faire la pâte. 

On prend la moitié de la farine de Mais , au mjlieu de laquelle on pra- 
tique une cavité pour y dépofer le morceau de levain, mis en réfcrve de la 
dermere livumée. On y verfe de l'eau chaude , ayant foin de la bien mêler 
avec la pitt. La maflê étant bien couverte, on la lai£Qs fermenter , toute b 
nuit. 

• Le lendemain matin , on ajoute à la pâte le refiant de la ÊUfine , un gros de 
ici par livre de pain , &c de l'eau pour en former une pâte molle. Lorfqu'on 
apperçoit que la pâte eft fuffiiamment levée ,' on b délaie de nouveau avec de 
Peau froide , en quantité fuffiiàote pour lui donner encore moins de confié 
tance. On en remplit enliiîfe des teriines garnies de grandes feiùlles de cbi- 
taignier ou de choux, qu'on a £iit faner en les.approchant du fèu. 

• Les terriAes étant rempliés à, un pouce près , on les met au four. La pâte fa 
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gonfle- un peu en cuiùnt, ce qui augmente la croûte qu'on kifle cuire aliubt 
qu'il eft néccfîkire. 

Quelque temps après que la pâte eft au four, il faut la renvcrfer des terrines , 
•fin d'achever plus promptcment Se plus efiicacement la cuiflbn. Le pain s*en 
détache aifément , ainli que lesièuilles. 

Nous n\ivons pas déterminé id laqnandté d'eau i employer au pérrifTage, . 
(Mirce qu'elle dépend de la iëcheiefle du Mdii , & de la manieie dont il a été 
moulu. Nous obftnrevons feulement que la pice préparée pour le levain , dmt 
itie'plus feraie que celle à mettre au four. L'expérience 8c Habitude appien^ \ 
dront faiemôt d*ailleufs â ne pas fe tromper fur cet objet. 

I« pun de iMdl» pur eft toujours gros Se compaâ i les yemt en font perits , de 
qndque manière que je m*y fois pris pour le préparer. Il fê moifit d'autant 
plus vite , que la fàifon eft plus chaude fie que les mai&s font plus confidé- ' 
lables. An tefle y je n'exagérerai point en afTurant que j'ai employé trois mo» 
confécutifs pour tâcher de diminuer ces défauts ; j 'ai cfTay é la levure de bierrey 
dont l'effet plus prompt & plus aélif me donnoit lieu tl'cfpérer un pain plus 
léger; j'avoue que jamais rinTuffiiânce de l'art ou de mes moyens, ne m'a 
coûté plus de regrets. 

OBSERVATIOUS. 

Tout défcftueux qucfoitle pain de iMniV , comparé à celui de froment lé 
mieux fabriqué , j'ai cru que le iênt moyen de bien juger fâ qialité, étoit de le 
comparer avec celui du Riys même , d'où le' procédé nous étoit venu. En 
conTéquence j'écrivis iNavarrins, à M^Magen, Apothicaire Aide-Major des 
HApitauk«Militaifes'» jeune homme intellîgent,qni m'avoit déjà procuré de 
bons renfêignemcns fur Tobjet qui m'occupe. Je le piiai de vouloir bien m'en* 
voyer un pain de Mms pur dans la terrine oil Ton avoit coutume de le cuiiei 
mais malgré les précaution employées, ce pain qui avoit voyagé pendant les ~ 
plus fortes chaleurs, me parvint tellementdétérioré, qififfot impolfiblede tem^ 
pUr mes vues. Je ternis donc l'examen à lliîver* 
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Inflniit cîc l'étJt dctcdlueux où étoit arrive ce pain à Paris , M. Mjgcn , dont 
je ne puis afTcz louer le zelc &C l'honnêteté , m'en adrefla un autre , que je reçus i 
la lin de Janvier. Il étoit également renfermé dans fa terrine. Quel fut inonéton- 
nrmentjcn voyant au lieu de pain» une mafTe de pâte ferrée, graile,&^ù peine 
cuite ! C'ed alors que mes cfpérances fe rantmcrent , &c que je cédai à uti fenti* 
ment de trifieiTe, mâlé de confolation ^en m*écnant : Quel pain mangent noe 
«ompatriotes kt Béainott ! Usai p ié p a i e B o k i i t de bien aidllpir, fie à moi» 
defirâe,^tfenonçoieiitJLltttatemne8étt«Mties8epnlia^^ «HsfinAnencdet 
jinflêstBoiiiscoilfidérabks,8cf1kadiev<matletirca^^ 
coolbien ce pain acquetraît de qualité, fi la fimne étcnt toujours paifàiteineni 
moulue 1 Akns il ne fiiudroit pluscinploxer d'ean bouillante ; le pétriflage, ânfi 
que la fimnentation , s'opéreioîent plus complecienent ; ilne feioit pas nécef* 
iàiie dedttuISnr autant le four. Enfin y la fiduication du pûn de M£i ùm 
inâange,fentfetoit dans le procédé généial » lame moins enbanafl&ote, fie 
plus certûne. 

Deuxième procédé pour faire le pain de Maïs. 

Ce procédé refTemble au premier, excepté que pour Texécuter , il faut né* 

celTaircment que la farine de M.iïi foit très-fine ; l'eau pour pétrir, tiède ; que 
la pâte foit bien travaillée , ôc qu'une fois miiè i fermenter , on n*]r ajoute 
plus d'eau avant de b mettie au four. 

On prend donc un morceau de levain , réfervé de la dernière fournée. On 
le délaye avec la moitié de la fiirinc deftinéc au pétriffage, & de l'eau tiède, 
pour en former une pâte ferme, qu'on place dans un lieu chaud pour qvi'elle 
levé. 

Trois heures après , on démêle ce levain avec le rcHan» de la firin*, Se fuffi- 
famment d'eau tiède pour former une pâte très-molle ; is: quand tllc a é:é pctrie 
comme il convient , on la diftribue dans des terrines tvafées , garnies de feuillis 
de choux ou de châtaignier, que l'on place deux heures après au four. Dès que 
la pite a éprouvé la première action de la chaleur , on renverfeks terrines, 
pour donner i la totalité du pûnle même degré de cutflbn. 
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En donnant à la pâte plus de conlidancc , on pourtoit la mettre au tour fans 
qu'il fût néccflairc de la renfermer dans des terrines. Mais cette pâte , au lieu 
de fe tumclier par l'adion de la chaleur , tend toujours à fe déformer &C à 
s'appUtir : le pain alors devient très-miiice , prend trop de croûte* 

OBSERVATIONS. 

^Paid^àfitttobfenrerque hfiuinedeillldErUanc n*étoiepaswffi propreà 
laoonfeâiondcla bouillie» que celle de ilftfM jaune '.mm elleaeuenKTaii^ 
fihc dans mes eflâis en pun, l'avantage delaliipénorité,.fintqiieie Taie mé- 
langée avec les antfes&rineux , ou Inen lèitle , làns ancna iècoonétiamesi» 
Ainfi , je ooi* que les hommes qi4'vivent de Mm km ferme de pan , feront 
Inende finvre la méthode desBéamois^qiurelêrvencdecette vanété,depré« 
liifenoe pour cet dijer. 

Mais s'il nefaut eni^oyerreaiiesiceflivemeiicdiaiide»quedanslecaso&Ia 
(ârine eft très-groffiere» afin de dontier de la continuitc à la pâte , on doit btei> 
fe garder de convertir cette farine en bouillie , avant de la mêler avec le levain ; 
& quoique ce procédé ait été vanté dan» nos Ecoles, à caufc de fa fource , nous 
déclarons que c eft le moyen le plus afluré d'augmenter l'éut gras ôc humide 
du pain de Mms. 

Il n'eft pas vrai d'ailleurs que la farine de Mtû's exige plus de temps pour bien 
cuire, que celle de blé , quand elles font mêlées enfemhle. Le fluide échauffé au 
terme de Peau bouillante , difloud & fond à-la-fois chacune de leurs molécu- 
les > forme une mafTe homogenCi plus ou moins œilletée 6clégcre,â raifondu 
travail & de la qualité desmatietes employées. 

Des Tarmes, 

Les lenines dans lelquellesont fiût cuîrele pain de Màbfme, ont aflès géoé* 
lalemenclaméme forme. Ce Ibnr des cônes tronqiiés » lenverfiîs , plus ou 
moins grands » iélon les befeins de cens qui enfont ufage (i). 



(1) Aux environs de Damj», où la culture dit AfiFi crt étnhire comme danitoutci 
kt du Le vaai » ou iw li»t p^s de tciiioes pour cuii« le pùu gtéfué avec et graiii. Lei iu* 
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Celles que fai reçues du Béarn , n*onc que la moitié de la grandeur oïdinatre» 
Elles ont dix pouces de diatnctreà Touverture, fur fixde profondeur , 6c (|Uatit 
pouces au petit diamètre. On peut y mettre fept k huit livres de pâte. 

On devine bien fans doute , que la chaleur du four pénètre difficilement à 
travers de pareils vafcs remplis d'une pâte ferrée , grafle & viiqticull , qui , ne 
pouvant exhaler la furabondance d'eau introduite dans le pémflage , rtfle 
humide , compare, &C conferve le cara^ere d'une bouillie épaifTe , plutôt que 
celui de pain. 

Nous croyons donc que les feules terrines dont il faut fe fervir pour la cuifTon 

Mtwtt oattiob dpeen lie ftar. La piemicfie , cft ceUc qd eftco iififle en Fnnee. La A- 

comte , doiirfè fervent parriculierement les gens i!e l.i <>ainp<ignc, eOconflniitc en terre glaife 
tê» forme de ce Cour c(l celle d'un pacé lond, relevé envoûte , n'ayant qu'une ouverture 
m ftounet. C'eft par cette ouverture qu'on met au fimr; flc c'eft par dehort qu'on le 

chaufie dis le foir. On bouche l'ouverture iivec quc!<iues Lrkiues , enfutre on couvre le four 
dans lôn entier , même ici briquet de l'ouvenute , avec U iicncc dcf aitunaux i on met le feu 
i cette fiente » qui t'allume infenfiblenent, fit Wwuffie ainli tout le maflif du fbur. Le matin » 
ggirèt avoir prériT"^ '"^^ p.iins qii't n .1 rtfolu tU cuire, on débdrrafle le fbur des cendrei qui 
font encore enflammces } on enlevé les briquei qui fermaient rouvcriuxe * & Ton enfourne les 
paij» f qu'on arrange fur l'âtrc proportionneUemeat i û grandeur. On rebouche cnfuttc Pou. 
vcrturef fit l'on rccouxrc le tout de noindlc fiente » âlaquelle on ajoute les cendres enflam- 
mées qu'on avoir tcirtccs. Cette fiente l'jlliime comme I.1 première fois, & donne le ch.i!if^ 
fagc néccflaiic peur Ciiirc le pain. Ou le laiUc jufqu'à ce que le four ibit prcfque reftoidi; 
on le retire alortt 8c il ell en état d'£trc mangé. La rareté du boii oblige les habitans de la 
Campagne à cuite ainfi le p.iin , préparé foit avec le froment, foi: avec le M,<.ïs. Ces piiiw font 
touioura en petites m^ifles applaties, ce qui leur f.iît prendre en peu de temps le degré d» 
ciii0bn néeefl&ire { fie Ibuvent mime on Ici Ate du four â demJ>cuiu » fit Ut A débitent éga> 
lement bien. Dans les Villes, on ne chaulTe les foitrs qu'avec de chénevotetde chaovitt OU 
bien avec une elpece de chardon qui croit dans les licui incuhcSa 

La troineme eipece de four, etl comme un tonneau alBi, fit couvert par le haut ; il eft 
d'une terre de poterie bien cuite. Tour au-iour, il a une eipece de maçaonerie en pierre oa 
en terre , poi:r cmpCcher les chofes qui poiirroicnr k hrifer, Se pour conferver la chi.Icur. 
Son ouverture ell un peu iccrccie. L'L.vangile lui donne U ncm de L'.ib^niu. Pour le chaufTer, 
onyaliiMW des heibetfeches» ou «Tautret matières combuflibics ; lorfqu'il eH chau(R,oit 
pofc les pains , plus ou rroins .ipplatis , (iir une cfpcce t!e coiin;n ror.f! , ?-j moyen â\\<\<j<;\ on 
les applique aux parois internes du Clibanuii Scloriqu'à la couleur on luge qu'ils <'c»nt afTez 
enits t on tes retire ptnir Aire place 4 d'antres qui M le Ibmpas encore. Le An demeure sa 
foori du <Matuu , iufqu'i ce ^'ooaitfini: oa l'ammemanimctqMandoa s'awtrçofc qpll 
n'y .a phii aJ&s de chaleur* 
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du pAin de Maïs , doivent ^:rc cv:i!cls Jk pju profotuks , de maukrc ([liC le 
p.iin n'.iit pas plus de deux à trois ponces d'cpaifleur. Une autre condition cil 
que ces terrines ne doivent contenir la pâte, que julqu'au moment où elle a 
afTez de confillance pour être renvcri'ée fur Pâtre , Se achever la cuifîon. Alors 
la croûte le forme tout autour , apics avoir favorifé l'cvaporation de l'intérieur^ 
qui fe trouv&parfemé de cellules petites ôc très- multipliées, j 

Réflexions fur le pain de Maïs fins mélange, 

m 

Je n'expoferai pas ici les nitom phyfiques qui s*oppofent i ce que la hiifle 
de Mms , la plus fine fie la mieux btutée , puifle jamais Ct changer en un pain 
compacablc à celui de froment.ou de feigle : je dois feulement obferver , qu'il 
n*y a point de Kianipulations pratiquées eti boulangerie que je nVie mifes en 
œuvre» point de procédés chyroiquesqueje n'aie employés, pour obtenir plus 
de iiiccès. 

L'abfencede la matière glutineufe dans le Muis , rendra toujours la pStc de 
ce grain, «MWK , & peu propre à obéir , fans fe rompre, au mouvement de la 
fermentation panaire : peut-ctre l'art pourra-t-il fupplécr à ce défaut par l'ad- 
dition de quelque fubfrancc vifqucufe , en fuppofant cependant qu'on ne rendra 
point l'opération plus coûteufe -, car la plus légère dépenfe dans la préparation 
de l'aliment journalier pour le riche > en devient bientôt une trcs-confidetable 
pour la clafFc indigente. 

Il feroit donc poffibic que , par la fuite , on pût obtenir des réfultats plus 
fatisfaifans : mais quels qu'ils fuient , j'ofe adurer, lans crainte d'être jamab 
démenti , que la farine de Mais mar.quera toujours de ce liantSc de cette glutt-* 
nofité fi bien caraftérifée dans le froment , fi eflcntids à U fermentation de U 
pâte & à la bonne qualité du pain ; que cehri éoM H s'agit , aura conflamment 
une nuance jaunâtre i qu'il fera rampade & gras ; que cès e6fet$ dépendent de 
matières inhérentes à ce grain , qu'on parviendra bien , il force de recherches 
fie de tentatives , à diminner , fans en pouvoir £iire difparoitre entièrement la 
canfe. 
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Tels font les procédés , & les vues que]'» cra devoir préfenter fur les deux - 
points de la queftion propofée. 

J'ai d'abord cherché par toutes les voles que l'art fuggcre , approfondir 
la nature &C les propriétés des parties conftituantes du Maïs, confidéré chymi- 
qucmcnt ; foit pour connoître quelles éfoient les refTources que chacune d'elles 
pouvoir offrir en particulier, relativement aux arts 6c à réconomie , foit pour 
établir l'on analogie avec les autres grains. 

Cette connoidance une fois acquile, je me fuis attaché à examiner les dif- 
férentes méthodes ufitées pour conferver le Maïs , ainfi que les raifons qui 
dévoient détenniner r«1on tes tetnp», l«slienTc 8e lei climats, 1 adopter Tune 
par préférence i Pautre ; en observant que quand par dé&ut d'emplacement « on 
ne pouvott tenir toute la provifion fHQiendae en épis au plancher, il Moît 
néceflairement attendre que leur déification flk compktfe avant de les égrener, 
ne les moudre que par des mouUns bien montés , des meules piquées en 
rayons circulaires , & fe fervir de Muteaux qui ne permiifent pmnt i Fécorce, 
bu au fon, de Ce tamilèr en m^me-temps que la farine ; alors cette fiirîne , plus 
pure 6c plus par&itet deviendrott d*iuie gardé fiicile , certaine 8c durable , fur- 
tout fi au lieu de Tabandonner à toutes les intempéries de Tair , k la pouffiere , 
& à la voracité des ammaus defiraftenn , on la renfermoît au fortir du moulin , 
dans desfacs ilolés , placés danslelocal le plus fec, le plus £nûs 6cleplus pro- 
jwe du bâtiment. 

Après avoir donné à ce premier objet tous les développemens dont il pa- 
rotiToit fufceptible , j'ai indiqué ks différcns ufages auxquels il feroit poflible 
d'employer le Maïs dans un temps où la nature plus libérale qu'à l'ordinaire 
en auroit fourni d'amples récoltes, fans entrer néanmoins dans ks détails de( 
dépenfes qu'exlgcroicnt leurs préparations, parce qu'on connoît déjà les frais 
que cotite i'apprôt des autres comeflibles,qae le Mms pourroit avantageufe» 
ment fuppléer. 
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' J*o(è croire avoir indiqué par conféquent quel feroit le mtiîlatr prociJé 
pour confin er U plus hng-tintps pojfiblc , ou en grains , ou en farine , i< 
Maîf ou Hé Je Turquie , plus connu dans U Guienne fous U nom Je tU JtBf- 
pagne 'f & quels font les difftrens moyens à employer pour iitdrtr puni dans 
"les antUts uio/tdantes » inMpenJammtiu des ufages eoniuu , & ordinuins 
dans ceu» Proviaee, 

j»i j*ai été au-deli de ce que demandoit TAcadéinie dans fim Programme , 
€dansle nombcedes reflbnrces alimentaires que j'indique, î*ai para înfifler 
davantage fur la pani6carion du iUîiSr, je prie les Membres diftingués de 
cette iUttfire Compagnie, d*toe bien convaincus que je fuis fort éloigné de 
donner eselufion aux autres formes fous leiqueUes ce grain fert de nourriture, 
le penfe même qu*on ne iâurmt trop chercher à ridiculifer cette manie du jour , 
qui proposé de tout mettre en pûn , l«u faite attention que c*e(l abfolument 
contre le vœu de la nature, que Ton s'ob{line à vouloir réduire les ^inevs, 
indinin«^ement i une feule 6c même préparation. 

Je dirai, au contraire , aux hommes des difTérens Pays où la végétation du 
Maïs peut s*opérer: Cultive^ ce r/ah: ; ctfl U graminét le plus fécond y dont la 
récolte eft U plus fure , & qui s' accommode U mi::ix à tous Us climats. Je dirai 
i ceux qui en font déjà ufage fous forme de bouillie: Continue^ U déjeuner 
que vous avei adopte , puifqu'il vous foutunt une partie de la jotirnSe^ & 
que vous le réitcni tous Us mutins avec la mime fcnfualitc. Enfin , je dirai 
aux Hal)itans des cantons vivent de galette ou de pain de Maïs : K'ahan^ 
donne^pas raliment principal avec lequel vos organes font famitiarifts , & 
dans la grande ahandana que vous aure[ de u grain, vous pouvei en prl- 
parer des gâteaux , des potages , des gruaux , &e. 

Il eft aifé de voir cominen il fermt avantageux de rendre la culture du Màù 
plus générale daps le Royaume. L'exemple des môllews cantons agricoles 
ne fuffitnl pas pour lever tous les doutes que l'ignorance ou les préjugés ont 
temé de jetter fur le mérite inconteflaUe d'une plante auffi précieufo? Qu'il 
me fmt permis de terminer par une réflexion* 

Quelle que foit Pépoque oit nos Provinces fiitent enridiies de la produâion 
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intércflajitc qui m'a occupé dans le Mémoire que je Itjumets au jugement de 
l'Académie , je crois Otre fondé A avancer , que dans pliifieurs cantons de la 
France, elle a été fubdituée au farrafin, ce guin originaire d'Affrique , fi riche 
en fon, & fi pauvre en farine , avec lequel on prépare une bouillie peu fubftan- 
tiellc , & le plus miférable de tous les pains. Ce grain n'auroit pas manqué 
d'être profcrit entièrement du Royaume par Sully , fi du temps de ce Grand 
homme , le Afa« eût été plus connu , ou fes avantages économiques mieux 
appréciés. 

Formons des vœux pour que nos concitoyens, plus écbirés fur leurs vérita- 
bles intérêts , s'occupent davantage de cette culture intéreffante ; & que l'utilité 
de ce grain , mieux fentie , le fafle adopter dans tous les endroits qui lui con-» 
viennent. Toutes les terres ne font pas propres au froment & au feigle; com- 
bien y en a-t-il qui rapportent A peine tn gtaln la fimcncc qu'on y a jettce , 
& qui dcviendroicnt une rcflburce inépuifable de richefl"es , fi on fe détcmii- 
noit à les couvrir de Maïs. Cette plante a fi bien réuffi dans les différens cli- 
mats de l'Europe où on en a effayé la culture ! PuifTc-t-ellc un jour remplacer 
le farrafin 8>c l'avoine ! ce fera un nouveau fcrvice que les Sciences auront 
rendu au Royaume & à l'humanité. 

FIN. 
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